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VOORBERIGT. 



M^at de Aardappelen onder de hoogst belangrijke 
voedingsmiddelen staan aangeschreven , ' behoeft geen 
betoog : Mj prijken algemeen op de tafels der grooten , 
en maken steeds den hoofdschotel bij de armen u%4. 
Zoo is het thans y en zoo was het reeds sedert lang; 
maar in den laatsten tijd is het veelsoortige gebruik 
dezer vrucht toegenomen op eene wijse, die alle vroe* 
gere berekeningen ten deze verre overtreft. 

Het werkje, dat bij deze wordt aangeboden, kan 
dienen, om elk, die met het veelsoortige gebruik der 
Aardappelen wenscht hekend te worden, hiertoe in 
de gelegenheid te stellen; maar tevens, en vooral, 
om elk te leeren er dat gebruik van te maken, wat 
van dezelve te maken is^ Hetzelve werd bewerkt naar 
een Duitsch geschrift, van eenen zich teekenenden: 
Menschenyriend. Dit gesührift heeft in Duitschland 
een zoo gunstig onthaal gevonden, dat, terwijl in 
1839 er de eerste druk van versoheen, reeds eene 
derde van hetzelve in het begin van dit jaar (1843) 
het licht zag. 



iv^S74882 -^-"^Googie 



IV VOORBERIGT. 

Behalve de toebereiding der Aardappelen tot veel- 
soortige spijzen, wordt ook derzeher technische aan- 
ioending volledig behandeld, niet zoo zeer ten dien ^ 
ste van den eigenlijken fabrijkant^ maar méér op 
kleine schaal i ftoo dat d^ze voorsehrtfiffn door elk in 
praktijk kunnen gebragt worden. Bovendien wordt 
nog in hetzelve over de Aardappelen ^ cultuur gespro- 
ken, en zulks op eene wijze, die voor dezen en ge- 
nen menigen nuttigen wenk bevatten zal; het is dan 
ook op grond hiervan, dat wij niet geaarzeld hebben^ 
dit werkje te noemen: Eene faniidl^diDg Toer alle 
staBden. 

D. B, M. 



Digitized by VjjOOQIC 



INLEID ING. 



Geschiedenis der Jardappelen. 



De Aardappelen xijn eigenlijk uit Fera afkomstig, 
waar s^ door de inboorlingen Papa* genoemd , en 
voor het beste Voedingsmiddel gehouden worden* Ter* 
volgens sijn lij naar andere oorden van Zuid-Amerika 
en, ongeyeer een e halve eeuw na de ontdekking van 
dit land, naar Europa overgevoerd. 

De slavenhandelaar, John Hawkins» i$ de eer» 
ste geweest, die de aardappelen, in 1565, uit Santa 
Fë naar Ierland gebragt heefu Het blqkt echter niet , 
dat si) toen aldaar veel opgang maakten , dewijl men 
er sich op derzelver verbouw niet schijnt toegelegd te 
hebben. W el geeft men op , dat aij door H i e r o n )r«» 
mus Cardanus, een beroemd natuurkundige der 
IG'^ eeuw, in 1580, in Italië bekend gemaakt, en in 
1588 aldaar verbouwd geworden aijm doch lolka ImI 
aich niet geschiedkundig bewqsen. De eigenl^ke ver- 
dienste van derselver overplanting naar Sncopn, be- 
hoort Eonder twijfel aan den beroemden Engelschen 
JLdmiraal, Frans Drake, die hen het. eerst, in 1578, 
in de Zuid-zee , hij eene landing of op Peru self , of 
ten minste op eenige der in desaelfs nabijheid gelegene 
eilanden, heeft leeren kennen. Bij a^nc tefngreise 
bragt hij dezelve bet eerst te Tirginië, in 1565, en 
zorgde tevens, dat zij aldaar werden voortgeplant* |n 
het volgende jaar,- 1586, keerde Drake van Tirginië 
naar Engeland Irmg, ea bragt toen van daar do aard- 
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appelen mede. Znlkê nu heeft aanleiding g^6®'^^'>« ^^^ 
men Yirginië voor het eigenlijke vaderland der aardap- 
pelen gehonden heeft , schoon aij aldaar met meerdere 
moeite en mindere ophrengst verhowd werden , dan in 
Engeland en.de overige landen van Europa. 

Daar B r a k e het voornemen koesterde , om de aard- 
appelen in Engeland in het groot aan te kweeken, soo 
gaf hij er . etnige , niet slechta aan dea heroemden 
kruldkun^ge John Gerarjd, maar ook aan xtjnen 
eigenen tuinman , wien hij heval , om dezelve , als zijn* 
de eene kosthare vrucht, in zeer goeden grond te po- 
ten, en met allen mbgelijken ijver voor derzelver goe- 
de opkomst te zorgen. De belangstelling des tuinmans 
hierdoor opgewekt zijnde, Behandelde hij dezelve met 
de grootste zorgvuldigheid. Weldra kwam dan ook de 
plant te voorschqn, bloeide op den behoorlijken tijd, 
en leverde eindel^k eene menigte groene zaadhuisjes, 
4ie de tuinman voor de bedoelde vracht der plant 
hield, eti er, door nieuwsgierigheid geprikkeld, een vaa 
proefde^ toodra lij het kenteeken van rijpheid vertoon- 
den» Daar dit echter, natuurlijk, alles behalve aan- 
geuaèm en kkker smaakte , wierp hij hetzelve weg , ver- 
drietig over de zérg, di<e fa^ zoo vergeefs aan de plaut 
b<BBteed had, en bragt er tevens e«nige aan Drake, 
hem op apottenden toon vragende : » Is dit nu de koai- 
bare trucht uit Amerika P" 'Deze, zieh innig met de 
dwaling des tuinmatis van^akende, antwoordde hem 
schijnbaar iMt ernst: >> Wel nu, zoo g^ van oor^ 
dèd tijt , dat het gewas gaen« waarde hettt , trek het 
dan dadelijk met wortcrl en al uit| eer het den grond 

geheel bederft** Da tuinman ging oogenblikkelijk aan 
et werk, maar nu vond h^ k>t zijne groene verbai^ng 
aan élken struik «ene menigte knollen , volkomen gf^ijk 
aan die , welke hij in het voorjaar gepoot had. Ér 
werden eenige op tait van den Admiraal gekookt en 
den tuinman vooi-gezel, die^ na dezelve geproefd te 
habben, tr zoo mede was ingenomen, dat h^ van nu 
af licH met «tien mogelijken gver op derzelver voort- 
planting toelegde. 

Te gelijker t^d verkreeg ook Ga ra rd aardappelm, 
éh vërapreidde dezelve onder zijne bekenden, mk een 
gewiA ^an hooge waarde. In 1589 zond hij er insgelijks 
eenige atn tijnem vriend, den beroemden Ifederiand- 
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sdien plAiitkiiiidi|;e Clusius, die hen later naar Bonr* 

rndiS en Holland «Verbragt. Tervoljrena ai}n k*4> door 
as^ar Bauhin^ die htm^ in 1590, in l^nen I^nó* 
domus beschreren heeft ^ wel eenigzini nad«r bekiead 
grirordeD , doch langsaaia had dcrselFtr verspreiding 
plaatA. In Ierland schijnen sij selfs weder geheel in 
vergetelheid gekomen te 19B « want in 1610 of 1623 
wetnlenaij er door den Adoiiraalf W lilt er Naleigh^ 
ten tweeden male nit YirginiS aangebragt, en in de 
tninenteUonghall het eerst verhonwd. 

Jlqna te gel^ker tijd werden sQ ook in Frankrqh be- 
kend , schoon Bij in 1616 nog als eene aeldsaamheid op 
de tafel des Koaings^ te Parijs , gevonden werden, en 
in het algemeen is hunne eigenlijke waarde, hehalre in 
Efweland en België, eerst laat erkend geworden. 

m Duitschland leerde men de aardéppelen eerst in 
1650 algeuMen kelinen ; wel spreekt er C a I e r ns van 
in B^n Kookboek v^u 1602; doch het sch^nt,^ dat B^ 
toen slechts hier en daar aqn hekend geweest, aUeep 
als eene aeldsaam beid in sommige tuinen verbouwd wer* 
den , en eerst hij den dertigjarigen oorlog door gchaet 
Bttitschland sijn verspreid geworden. Zoo toch verhaalt 
men , dat een toenmaals te Bohemen ingekwartierd B^n» 
de Kederlandsdie officier , van den aardappel, als^ van 
eene Beer nütSge en tot yeeUoortig gebruik diensUg djn- 
de vracht gesproken hebbende, doch ten deae weinig 
geloof vindende, denselven uit s^n vaderland ontboden 
en aan eenen edelman in Bohemen ten geschenke ge» 
acmden heefJt, die hen in B^nen tuin verbouwd en later 
aan a^ne vrienden tot hetselfde doel gegeven heefL Tan 
Bohemen gingen aij tot de Bei^ersche edellieden , en van 
deae eindel^k tot de landlieden over. 

Dok in. Saksen schenen de aardappelen toenmaals op 
eene dergel^ke wiise te a^n ingevoerd, daar men op^ 
geeft , dat Hans Bogler, een boer uit Selb in Yoigt- 
land, in 1647 of 1648, er van Bossbach den eersten 
aitfdappel heeft aangebragt Ook aldaar méeten a^ 
eerst aeer in het klein en door slechts enkele pertonen 
varbonwd aijn geworden, want tot aan 1694 vinden w^ 
i^rder niets b^aonders van deadve opgeteekend» Om- 
trent deaen tijd echter, ontstond er cenige moc^el^k» 
beid in de omstreken van Hof , over het opbrengen der 
tienden^ ^ït voor derselver verdere cultuur niet voor- 
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dfeelig moet geweest sqn^ dewijl c^ , in 1715 , in de oai« 
$trekea Tan fiaireuth no^ geheel onbekend waren; de Sn* 
perintmident L a i r i a e , van Wnnsiedel , heeft rr het 
eerst de aandacht bijsonder op doen vestigen: h^ sond 
er eenige over, en van toen af aijn sg algemeener 
bekend geworden. 

Xerst in 1710 werden de aardappelen door Antonins 
Seignoreti een Waldensisch kolonist, in het Wartem* 
berf^che , en niet voor 1720 in Fraissen , uit den Palts , 
ingevoerd , terwijl s^ ook daar nog jaren lang xeer in 
het klein verbouwd s^n. 

Wat den eigenleken ti^ betreft, wanneer de aardap- 
pelen in ons land xijn ingevoerd , desen schqnt men met 
geene volkomene sekerheid te kannen bepalen;, sommi- 
g[en geven echter op , dat xnlks voornamelijk plaats ge- 
had heeft , nadat z^ , tusschen 1732-^1735 , bg gelegen- 
heid Van het huwel^k van Prins MTillem lY met 
Anna,, Prinses van Engeland , op de vorstelijke tafel 
ojpgedischt waren. Poch hoe dit sij , eerst veel later tijn 
sè ^An algemeen gehraik geworden , hetgeen , onder an- 
deren , «ok daaraan toe te schreven is , dat a^ ™^^ -^^'^ 
vooroordeelen hebben te worstelen gehad , en het niet 
ontbroken heeft aan geschWften , in welke men beweerde , 
dat «9 voor de gesondheid hoogst schadel^k waren, 
en -^ afgeleid uit het geslacht , waartoe s^ behooren en 
hetwelk vele zeer vergiftige plantai bevat — de domheid 
en stompheid van den geest merkel^k souden bevorde- 
ren. Tot beestenvoeder mogten %^ dienstig s^^^, als 
voedsel voor den mensch , dus geloofde men , waren s^ 
ten eeneit male ongeschikt, en het is eerst sedert eene 
halve eeuw , dat sq als soodanïg algemeen gebruikt wor- 
den. Maar thans ook is het vooroordeel bij allen , op 
seer weinige uitsonderingen na , geheel geweken , soo sdfs , 
dat' men de aardappelen tegenwoordig als ten eenen 
male onmisbaar beschouwt,, en terwijl z^ , op verschil- 
lende wijsen toeberdd , door alle standen met graagte 
gennltigd worden , soo heeft men dezelve bovendien , 
Tooral in de laatste jaren , tot zoo onderscheidene ein- 
den aangewend, dat zij met het volste regt cmder de 
nuttigste voortbrengselen van het plaatenrljk mogen op- 
genomen worden. 
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EIEKtGÏ WENKEir, BETBEKKBUJK DE lARDir- 
PELEN-CÜLTÜÜR. 



. Over de cultaur der aardappelen heerscht, even ak 
over die van vele andere veld- «n tnin^ewaisen , vrq 
/irat verschil van gevoelen, Intusschen mag men ala al- 
gemeenen regel aannemen, dal hierbij veel, seer veel 
afhangt van de geaardheid van den grond , van het 
lachtsgestel en van het gehrnik , dat men van de aard- 

Sppelen wil maken* Om ten dese in alle b^aondo^e- 
en te treden , it » voor ons doel , minder noodig ; vHj 
snllen ons dos alleen tot de hoofdregelen bepalen, en 
laten het overige aan eigen nadenken over. 

Over de bewerking en bemetting van den 
grond. 

Een eeiügiins kalkaardige , kldachtige aandgrond \% 
ter verbonw van aardappelen het best geschikt; een 
aeer vochtige grond dient hiertoe niet , en de ^gemee- 
ne regel, dat de vrachten des te beter wassen , naar 
mate aq aeldaamer op denzelfden grond worden ver»> 
bouwd, is ook op de aardappelen van toepassing. 

Hoe beter de landman den grond bewerkt, en hoe 
meer mest hij in denselven breogt, ^^% te grooter aal 
de oogst aijn. Het is verkeerd te gelooven , dat geheel 
uitgemergelde grond, dadel^k na de bemesting, tot hei 
verbonw van aardappelen geschikt zonde zijn; zulks toch 
\^ betzelfde, als of men een paard een krachtig voedsd 
geeft, op het zelfde oogenbUk, dat het de door dat 
voedsel eerst later te verkregen krachten moet aanwen* 
den. De mest kan alleen dan zqne volle kracht nitoefè^ 
nen, wanneer h$ in eenen vrnchtbaren, ten minste 
niet geheel niffgepntten grond gebragt wordt. Wcnrdt 
Qiet geheel verrotte mest in den grond gebragt , en volgt 
hier droog weder 9p , dan zal hij , in plaats van 
verder voort te rotten, uitdroogen en geene kracht aail 
den grond kunnen mededcelen» In sommige gevallen 
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mo^e niet geheel vergane mest ypordeelfg ^n ^ wanneer 
dé grond geheel nttgeput ia , «d ki} echter geene dienst 
b'ewijien. 

De aardappelen worden, zoo als belend Is, onder 
die Trachten gerekend, weike den grond Terbeteren , 
daar lij , onder anderen , denaelven losmaken en van 
onkruid zuiveren ; maar alleen dan zullen zi) dit ydor^r 
^cel aanbrengen , wanneer wij den grond dieper^ dan 
gewoottlQk om spaden of omploegen , daar een dusda- 
nig diep omgewerkte grond niet slechts de aardappelen 
beter doet wassen , maar tevens de bovengenoemde 
Toordcelen oplevert. Bit bewerken van den grond moet 
in het najaar geschieden , tn het leidt geene tegeii- 
i^raAk , dat , naar mate de grond losser is , de aardap- 
pelen weliger luUen* tieren , daar alsdan de wortelveze- 
len sich des te beter in denselven kunnen versprei- 
den en des te meer vruchten dnigen. 

Ten slotte willen wij hier nog b^ voegen , dat de be- 
mesting van den grond met poeder van rooden steen, 
eenen bij uitstek goeden aard appelen-oogst oplevert. 
Bene dusdanige bemesting kan op tweederlei w^zen g^ 
schieden : men kan het poeder dik over het land atrooi- 
jen,« eia het er dan onderploegen ; of ook kan men 
bij bet poten der aardappelen onder en om dezelve 
tclkeils tene handvol van <lit poedei; leggen. Laatst* 
genoemde w^ze zal, vooral b^ eenen swaren en vojchti- 
geo grond t de voorkeur verdienen. 

Over kei poten der jémrdapfelen* 

Tot het poten moet men nimmür kleine , aUqd groo^ 
tt aardappelen gebruiken , doch dege laatste kan mtn 
ook aiti|d aan stukken snijden, zoo fnen slechts zorgt , 
dat elk stuk eeniga oogen bevat» De grootste aardappe- 
len toch ai|n niet slechts gewoonlijk de rijpste, maar 
babbf n. ook de grootste oogen, en zijn vooral hierdoor 
in staat de sterkste kiem voort te brengen. 

Ook de oogen op eich zelve kannen eenen vrij goer 
4ea oogst opleveren 9 doch zulks hangt veel van den 
grond en ook van het weder af; terwijl men hierbij 
tevens niet moet uit het oog verliezen , dat «en stuk 
aardappel veel langer t dan de oegen op zich zelve, 
in staM is , de jonge spruit te voeden. 
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Om bl^ ichaarsheid Tin aardtppeleii , iraii ceoa ve«t 
mindere hoeveelheid cenen eren Toordeditgeii «ogü Ie 
verk^cen , legt men , eenifen tijd rroeger dan gewoon* 
lijk, ileehti 4 gedeelte der aardappelen, die men Toor 
een bepaald iink landt noodig beeft, en op den bal* 
ven afstand van elkander, in eenen bet vorige jaar ge- 
mesten grond ; doch men gebroike hiertoe de groolate 
aardappelen , die op de gevone waae doorge#nede& 
lijn. Zoodra nu deze atnkken 4 è 5 dnim lange kia* 
men geseboten hebben, neemt men dezelve op, pinkt 
er de kiemen met derzelver wortels torgvnldig af, dia 
dan , c^ den gewonen afstand maar eenigzins dieper^ 
in goed gemesten grond geplant worden. •** Het is bei» 
ter, om de kiemen van eenen onvmcbtbaren in eenen 
vraefatbaren, dan van eenen vracbtbarea In aanen on*> 
vmchtbaren grond over te planten* -^ Door den grond 
tweemaal los te bakken en de plant op te boogen, 
zal men eenen ^ven goeden oogst als op de gewone 
wijze verkrijgen. *-* Be atokken, waaryan«de kiemen 
£^n afgeplakt , kannen nog tot beestenvoeder dienen. <^ 
Zoo men derhalve door dezen dabbidden arbeid niet 
worde afgeschrikt , zal men jaarl^ks vri) wat poters 
'kunnen sparen. 

Eene wel niet zóó voordedlge , maar toch in ti|4 
van nood aanbevelingswaardtgo handelwHze is de vol- 
gende: Men legt in het begin van Mei de in den 
kefder mitgeloopene kiemen, eeniczins bijeen gebonden, 
3 k 4 roet diep in den grond , doch aoo , dat bet W* 
veneindé met dészelfs blaaawe blaadjes \ k j^ ]fed*daiai 
boven den grond altsteekt. De verdere bebandeUng ia 
aan de vorïge gelijk. Goed middelmatig kan de <^ 
brengst van aardappelen genoemd worden , die men 
op deze wijze verkrijgt. 

^ De afstand , 'op welke de aardappelen van elkander 
moeten gepoot worden, is voor alle soorten niet dezelf- 
'de , daar de wortelvezels van de ' eene zich meer in bet 
breede verspreiden , dan die v&n de andere. Evenwel 
mag men aannemen, dat de wortelvezels van goede |daa«) 
ten, in behoorlijk lossen grond, wederzijds 3 4 3|- Ked. 
palm in de breedte zallen voortkrdipen , zoodat de aard* 
appels op 7 palm afstand van elkander moeten gelegd 
worden; want legt men dezelve digter b^een, dan k0* 
men derzelver wortelvezels met jslkander in aanriking. 
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waardoor haane ^oei verhinderd , en de raimte , waar- 
in de aardappel licb inoct nitsetten, beperkt wordl, len 
gevolge waarvan deie dan ook kleiner bleven saL Alleen 
in schralen grond, of ook wanneer men lich bQ nit* 
sluiting Van de oogen bedient, kan de afstand kleiner xijn. 

De tijd, wanneer de aardappelen moeten gepoot wor- 
den, berekent men gewoonlijk naarde gesteldheid des 
weders, doch in bet algemeen neemt men aan, dat de 
laatste helft van April of het begin van Mei als aoodanig 
het geschiktst is. Dezelve later te leggen , kan dikwerf 
nadeeb'g s^'n, daar dan het niet zelden meer drooge 
jaargetijde voor de ontwikkeling der jonge vracht hin- 
derl^k wórdt. 

Intasschen hebben de proeven van onderscheidene 
onser landeigenaren , het vorige jaar genomen , eene 
vroegere opgave van elders voldingend bevestigd^ deEt 
namelijk , dat men ook in de maand Augustus de aard* 
appelen poten kan, en s$ dan in Februar^ van het 
volgende jaar goede vruchten sullen opleveren. Wq heb* 
ben in de maand Maart dtste» jaars soodanige aardappe- 
len gesien en gegeten, die het vorige jaar in Augustus gei* 
poot, gedurende den afgeloopenen winter met boom- 
bladen gedekt en in de maand Maart gerooid waren^ 
Dese aardappelen hadden hunnen volkomenen wasdom 
bereikt, sagen er uiterlqk seer goed uit, en waren ook 
vrJ| goed van smaak ; wel was deze niet soo «ange- 
, ntam , als die der gewone beste aardappelen in het 
najaar , maar meermalen hebben wij toch vroege nieuwe 
aardappelen gegeten, die voor dese moesten onderdoen. 
Het asi intusschen nog nader moeten blijken , of dese 
aardappelen na eenige weken beter of slechter geworden 
s^n, en tevens, of sij ook bij itieèr strenge winters, dan 
de afgeloopene geweest is , even goed zullen gelukken. 

Indien het te bepotenè land hiertoe met den ploeg 
wordt bewerkt, dan sorge men, dat de voren op onge- 
veer 35 Ifed* duim van elkander sijn , dat de aard- 
appel-stukken niet op den vasten en gladden ondergrond 
gelegd, maar in de sijdelingscbe, door den ploeg opge- 
worpene aarde, en wel met de platte sij de naar onde- 
ren, eenige duimen diep ingedrukt, en dan met de 
aarde der tweede vore bedekt worden, terwijl de derde 
vore weder ter inbrenging der poters dient, ens. — 
TVanneer men bet land met de spade bewerkt, behoort 
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men hetodfde, soawél ten aaoBien van den onderiingen 
afstand I als van de ligging der slakken , in achtte nemen. 

f^erzorging der jiardappelen-flanten* 

Zoodra de planten behoorlijk nit den grond zijn ten 
voorschijn gekomen, moet laatstgenoemde sterk geegd 
worden f soowel om deszelfs oppervlakte behoorlijk los 
te maken , als om het onkruid te vernietigen. Hebben 
de slmiken daarna eenige hoogte bereikt , dan worden 
zij omgehakt en opgehoogd. W\i omhakken moet sorg- 
vnldig om den geheelen struik geschieden , en naar mate 
men zich hierbij verder van d.ezen verwijdert « des te 
dieper in den grond plaais hebben; eerst nadat deze 
omgehakte aarde eenigen tijd aan de lucht is blootge- 
steld geweest, wordt zij om den struik opgehoopt. 
Naar mate men deze bewerking met te grootere naauw- 
keurigheid verrigt, des te meer voordeel zal zij opleve- 
ren, en zoo men haar, na eenigen tijd, voor de tweede 
maal herhaalt, zal de oogst dezen dubbelden arbeid 
ruimschoots beloonen. 

Middelen om den Oogst Ie verg rooien» 

Men heeft algemeen opgemerkt , dat een slechts weinig 
kalkaardige grond in het algemeen geen^ goeden oogst 
oplevert, doch ook dat dezelve in dusdanig geval zal ver- 
meerderen, zoo er bij eiken aardappel een weinig in de 
lucht tot poeder vervallenen kalk gevoegd wordt. 

Wanneer de aardappelen-struiken , zoodra zij eene 
hoogte van 14 k 16 Ned. duim bereikt hebben, omge- 
bogen en in den grond gelegd worden , zullen deze ins- 
gelijks uitloopen en aardappelen opleveren. 

Sommigen zijn van oordeel, dat men het loof, zoodra 
hetzelve geel begint te worden, zonder schade voor de 
aardappelen , kan afsnijden , doch dit is eene grove dwa- 
ling t daar de ondervinding g;eleerd heeft,, dat de plant 
eenen veel beteren oogst oplevert, wanneer het loof niet 
afgesneden wordt. 

Ook nog heeft men opgemerkt , dat de planten , naar 
mate zij langer bloeijen, eene mindere hoeveelheid aard- 
appelen opleveren, en daarom heeft men ter vergrooting 
van den oogst aangeraden , om de bloemen af te plukken. 
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Wnntieer de coo^naafldde rrofge aardappelen gerooid 
worden, treft men hierbij gewoonlijk eene menigte- aan, 
die seer klein en ten gebruike ongeschikt zijn , pf hoog- 
stens als beestenvoeder kunnen aangewend worden; 
maar wanneer men bedoelde kleine aardappelen aan 
den stmik sitten laat , en dezen dan , na er de groote 
afgeplakt te hebben , weder in den grond steekt , zullen 
zij merkëlqk in wasdom toenemen en , in het najaar 
andermaal gerooid wordende, eenen dubbelden oogst 
als het ware opleveren. Om hierbij echter zou goed 
mogel^k te slagen , moeten de' struiken nimmer juist op 
dezelfde plaats, waar zij gestaan hebben, maar altijd 
een weinig van deze verwijderd, en dus als in versche 
aarde gezet worden ; bij droog weder moet men den 
grond eenmaal nat maken, en ook eene behakking 
en ophooging der plant zullen wezenlijk voordeel aan- 
brengen. 

Middel om zeer vroege JardappcJen te ver- 
krijgen. 

Men kiest biertoe als poters de zoogenaamde St. Ja- 
kobs«aardappelen tiit , en onder deze nog inzonderheid 
die , welker struiken het vorige jaar het eerst in bloei 
waren. Tan deze nu neemt men de grootste, snqdt 
dezelve midden door, en legt de stukken in eenen met 
aarde gevulden bak^ die inlenen warmen stal geplaatst 
is, hoogstens 3^4 Ncd. duim van elkander. Men ver- 
rigt zulks op het einde, of ook reeds in het midden 
van Februarij , terwijl de bak reeds eenige dagen te 
voren . in den stal geplaatst werd , opdat de aarde met 
de temperatuur van deze vooraf geheel zonde doordron* 
gen worden. In dezen bak nu loopen de aardappelen 
nit; op den tijd, wanneer men gewoon is dé St. Ja* 
kobs* aardappelen te poten , neemt men dezelve voorzig- 
tig Ipp, snijdt hen zoodanig aan stukken, dat aan é|k 
afzonderlijk plantje, een stuk van den gepoten aard- 
appel zitten blijft, *en brengt diin deze, eenigzins diep, 
in eenen goed omgegravenen en behoorlijk gemesten 
grond, welke tevens zooveel mogelqk aan den invloed 
der zon is blootgesteld. Voor het overige worden zij 
op de gewone wijze behandeld. 
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Over de vooriplaniing der Jardappelen door Zand. 

Dat de aardappelen ontaarden is eenc bck^nde^daad- 
saak , en deze ontaarding kan alleen door verbouwing 
van het taad worden voorgekomen. Tot dus- verre 
maakte men echter hiervan weinig gebruik, waarschijn* 
lijk, omdat men, langs dezen weg, gewoonlijk eerst het 
tweede of derde jaar eetbare en ter voortplanting ge- 
schikte knollen verkreeg. Latere proeven hebben even- 
wel bewezen, dat men, bij eene goede behandeling, 
niet slechts helaelfde jaar «eer goede aardappelen vér- 
kri|gen kan, maar de plant aells eencn overvloedigen 
oogst oplevert. Tot dit einde vult men een houten 
bakje, ter diepte van ongeveer Z k 21 Ned. pahn , 
met goede, eenigzins weekc tutn-aarde, ^klaatst dit in 
eenen warmen, van de directe inwerking des licht* niet 
geheel afgeslotenen koe- of paardestal, brengt er het 
zaad in het laatste van Januarij of hel begin van Fe- 
brnarij op de gewone wijze in , en 8 It 14 dagen later, 
dan men de gewone vroege aardappelen poot — *en 
einde dezelve des te beter voor mogelijke nachtvorst 
te bewaren — ■ brengt men de nu 12 k 16 Ned. duim 
opgcschotene planten, 4 palm van elkander en in rijen, 
op het gewone, goed bewerkte aardappelen-land over, 
terwijl zq nu verder op- den geschiktsten tijd met alle 
zorgvuldigheid omgehakt en opgehoogd wovden. Op de- 
ze wijze behandeld, verkrijgt men aller weelderigste 
planten, van eene schoon e , donkergroene kleur; wel 
schijnen zij in het begin te kwijnen, doch na eenige 
dagen herstellen zij zich volkomen , en nemen dan zeer 
snel in wasdom toe, zöo zelfs, dat de onderste bladen 
eene lengte van 14 tot 18 en eene breedte van 10 tot 
14 Ned. duim verkrijgen. Yolgens opgave, zoude elke 
struik, op deze wijze behandeld, 50 è 60 aardappelen 
opleveren , waarvan de grootste den omtrek van een 
ganzenvel bezitten. 

Behandeling van het Zuad.^ 

Elk kent de groenachtige bolletjes , welke zich, na 
den bloeitijd, aan de aardappelen -plant vertoonen. In 
deze bolletjes nu zit het «aad ter voortplanting ge- 
schikt, eerst in eene harde, later meer slijmachtig 

V j • • • 
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Wordende imassk gehuld. Beze bolletjes bevatten , naar 
gelang van derzelver grootte, 100 tot 300 zaadkorrels. 
A^p kan men deze bolletjes eerst dan noemen, >van- 
neer zij volkomen week geworden zijn. Deze rijpheid 
verkrijgen zij echter niet aan den struik , schoon zij des 
te beter worden , hoe langer zij aan denzelven blijven 
hangen , en men moet hen derhalve niet eerder afne- 
men, dan wanneer men met het rooijen der aardappelen 
eenen aanvang maakL — Be vorst doet dezelve geen' 
kwaad. 

Beze vrachten of zaadbollen , soo laat mogelijk inge- 
zameld , worden in eenen steenen pot , op eene lachtige 
plaats weggezet , en nu en dan omgeschud , ten einde 
dezelve voor verrottfng te bewaren. Tegen kerstijd zul- 
len zij gewoonlijk volkomen week geworden zijn, en zich 
gemakkelijk laten kneuzen. Thans kneedt men dezelve 
in eenen pot tot brij , welke met eene genoegzame hoe- 
veelheid water vermengd wordt, om het zaad van het 
aanhangende slijm te bevrijden. Bit slijmige water "weg- 
geworpen zijnde, wordt er op nieuw versch water bijge- 
voegd, en alles andermaal goed omgeroerd. Nogmaals dit 
water afgegoten zijnde , brengt men het terugblqvende 
in eenen salade-emmer, welks gaatjes zoo groot zijn, 
dat zij de zaadkorrels kunnen doorlaten , en er nu aan- 
houdend versch water onder roerende, zullen deze zaad- 
korrels ,met hetzelve in eenen ondèrgeplaatsten schotel 
nedervalien. Het water van dezelve afgegoten zijnde, 
trorden zij op vloeipapier uitgestrooid en gedroogd. 

Wil men dit zaad meer in het groot zaaijen, dan kan 
men hiertoe van de gewone broeibakken gebruik maken, 
of ook kan men het op een goed zonnig tninbed uit- 
strooijen; doch in dit laatste geval wordt de grond des 
nachts, vooral den eersten tijd, met stroo gedekt, de- 
wijl de zaaijing uiterlijk in het laatste van Maart ge- 
schieden moet. Nadat het zaad ongeveer 4 weken in 
den grond gelegen heeft, komen de planten ten voor- 
schijn, die in het laatste van Mei of begin van Junij 
moeten verplant worden. Men laat de planten tot zoo 
laat mogelijk in den herfst staan. Bc grootste der op 
deze wijze verkrcgene aardappels worden tot poters voor 
het volgende jaar bewaard, en deze zullen dan eenen 
zeer overvloedigen oogst opleveren. 

Busdanige aardappelen befeitten eene veCl grootere 
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hocTeeUieid meel en suiker dan die, welke op de gewone 
wij se verkregen worden; ook bl^'ven zij in het voorjaar 
oneindig beter, dan deze. 



OVER HFT NüT DER AARDAPPELEN ALS 
TEE-VOEDER. 



F'oedtel voor Rundvee^ 

Alle vroegere vooroordeelen tegen de voedering van 
het Rnndvee met aardappeien-loof zqn door de onder- 
vinding geheel opgeheven, schoon het niet te ontkennen 
is , dat deze dieren hetzelve in den beginne , vooral 
onvermengd, niet gaarne eten; bovendien werkt het zeer 
sterk op de urin, en het moet dus uitsluitend onder an> 
der voedsel worden toegediend. Bovendien zal het in 
Verschen , groenen staat hoogst zelden , alleen bij gebrek 
aan ander, worden aangewend; want in gewone tijden 
zal de landman de opbrengst der aardappelen , door de 
afsnijding van het groene loof, niet opzettelijk willen 
verminderen. Het verdorde loof is intusschcn in som^ 
mige bergachtige streken een zeer gewoon herfst-voeder 
voor trek-ossen en koeijen: de eerste blijven er frisch en 
sterk bij, en de melk derlaatste wordt er noch in hoeveel- 
heid , noch in deugdzaamheid eenigzins door veran- 
derd. 

De aardappel zelf kan raauw, gedroogd en gekookt, 
en dat zoowel onvermengd als vermengd , tot voedsel 
voor het rundvee dienen. Worden zij raauw toege- 
diend, dan moeten zij vooral zuiver gewassch^n, en 
nimmer in voorraad fijn gesneden zqn , daar zij in dit 
laatste geval tot gesting kunnen overgaan. Niet met an- 
der voedsel vermengd, werken de raauwe aardappelen 
niet slechts sterk op de nrin , ma^r ook veroorzaken zij 
opgeblazenheid, zoodat isij aan dragtig vee altijd met 
eenige voorzorg moeten gegeven worden. 
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Be raaoMre aardappelen werken in ^en ivinter eetr 
▼oordeèlig op de melk, terwijl de gekookte meer vet en 
Tleesch aanbrengen. 

Yrij algemeen is het gevoelen , dat de aardappelen 
slechts in matige hoeveelheid aan het rundvee moeten 
gegeven worden ; doch de onderviiiding heeft aan velen 
geleerd , dat aij gerust in overvloed , doch altijd met 
nakael of dergelijke vermengd , kunnen toegediend wor- 
den , en zij zelfs in laatst genoemd geval tol het beste 
wintervoeder behooren , vooral zoo men het vee nu 
en dan ^ zoo mogelijk dagelijks, eenige beweging laat 
nemen. 

De gekookte aardappelen zijn, in vermenging , met 
stroo , bij uitstek ter vetmesting ge^hikt ; doch hierbij 
zij men opmerkzaam , om dit vuedsel niet dan na be- 
hoorlijke verkoeling foe te dienen , ~want wordt het te 
heet voorgezet , dan kan het ziekte , ja niet zelden den 
dood ten gevolge hebben. 

In sommige streken geeft men aan gedroogde , boven 
versche aardappelen de voorkeur, en schrift men aan 
dezelve een sterker voedingsvermogen toe. Tot dit 
einde snijdt men dezelve in stukjes, laat deze droogen , 
en fijn gemalen zijnde , worden zij tusschen ander voe- 
der toegediend. Bit in allen geval i» zeker, dat de ge- 
droogde aardappelen in den zomer een voortreffelijk ge- 
neesmiddel zijn bij den door het gebruik van nat gras 
veroorzaakten doorloop , vooral . zoo zij met veel zout 
vermengd zijn. 

Over de Jenever-spoeling en de overblijfsels van meel 
en stijfsel kunnen wij hier niet spreken; in het algemeen 
zij het genoeg gezegd, dat deze, in vermenging met hak- 
sel, kort en dergelijke, met groot voordeel bij m eik- 
beesten aan te yenden zijn. 

Foedscl voor Paarden. 

Be voedering der Paarden met aardappelen heeft men 
het eerst in Engeland beproefd , en bevonden , dat deze bij 
een glad aanzien , volkomen gezond «a krachtig blijven. 

Be Lormis heeft deze voedering het eerst in Frank- 
r^k beproefd: eerst gaf h^ de gedroogde aardappe- 
len, naauwkeuring met haver gemengd; na twee dagen 
deed hij er slechts weinig haver onder; na nog twee 
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dagen gaf hij han de gewone aardappelen aUeen ^ en 
half gaar gekookt, terwijl hij hun, na nog eenige dagtn, 
bloot raauwe aardappelen vooraettede. De paarden , op 
deze wijze gevoederd , behielden hunnen eeUast , bieren 
▼olkomen gfadhang, en vertoonden zich even moeiHg en 
krachtig als vroeger. Een e hoofdzaak hierbij is, dat de 
aardappelen zorgvuldig afgewasschen worden, doch ook 
niet te lang in het water blijven liggen , daar zij hier-* 
door minder smakelijk worden. Bij de raanw- voedering 
snijdt men^e aardappelen zoo fijn moge.lijk , en mengt men 
dezelve dan onder haver , zemelen of baksel. Beter nog 
is het de aardappelen te kneuzen , daar de tanden , door 
hét kort bijten der stukjes, langzamerhand stomp wor- 
den. Ook kan men , en zulks schijnen de paarden het 
liefst te verkiezen , gedroogde en dan tot zeer kleine 
stukjes gesnedene aardappelen geven. Nu en dan eens 
enkel haver te geven , is alt^d aan te raden. 

Moge nu ook deze w^ze van voederen niet geheel at- 
gemeen worden, ontegenzeggelijk toch' is het, dat z^ 
voor menige streek en ten minste in enkele tijden , bij 
schaarste of gebrek , alle aanbeveling verdient. 

F'oedsel voor Schapen, 

De ondervinding van velen heeft geleerd , dat de 
schapen bij voedering met aardappelen beter groeijen , 
dan roet koorn. In het begin mogen sij deze al niet 
met graagte nuttigen, weldra echter zullen z^ dezelve 
met smaak gebruiken, wanneer zq behoorlijk gezuiverd, 
aan dunne schijfjes gesneden en met zemelen en zout 
vermengd z^n. Men rekent gewoonlijk voor elk schaap 
2| Ifed. pond aardappelen daags; men moet er echter 
altijd eenig raauw voeder of hooi ondermengen. 

Bij dusdanige voedering worden de schapen dik en 
vet, verkrijgen veel wol en geven zware lammeren. 

Ook het aardappelen-loof is een uitmuntend voedsel 
voor schapen; In sommige streken zelfs dr^'ft men de 
schapen op de aardappclen-landen , "Waai* zij het loof 
afweiden , voordat men tot het rooijen der aardappelen 
overgaat. Hier tegen is alleen aan te merken, dat de 
dieren zich somt^ds overvreten, vooral wanneer het loof 
nog vrij frisch en groen is. 

Ëen beter, en zelfs het lievefingsvoedsel der schapen 
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is het gedroogde aardappeleii*loof. Daar de drooging 
van dit loof. wegens het dikwerf om deten tijd vochtige 
en regenachtige weder , seldaaam op het opene veld naar. 
vereischte kan plaats hebben , moet zulks, door middel 
van vunr geschieden , of ook kan men het tot dunne 
bossen binden, en deze dan op eene luchtige plaats zoo 
lang laten hangen , totdat het loof d^ vereischte droogte 
verkregen heeft, 

P^oedsel voor Geii&i. 

Ook de Geit eet, even als het schaap, de aardappelen 
met graagte, en. verdraagt dezelve zeer goed. Echter 
heeft men opgemerkt, dat de voedering alleen met 
raauwe aardappelen, de melk dun, waterig en onaan- 
genaam van smaak maakt. Bij de aanwending van ge- 
droogde aardappelen , daarentegen , wordt de melk vet , 
en zelfs eene zeer voortrefFel^ke melk zullen zij leve- 
ren , zoo men de gedroogde aardappelen voor de hellt 
met gele wortelen vermengt. Ter vetmesting der bok- 
ken z^n de gedroogde aardappelen ook bijzonder 
dienstig. 

Foedsel voor Varkens. 

De Yarkens , deze bij oa alles vretende dieren y be- 
vinden zich ook zeer wel bij het gebruik van aardap- 
pelen , doch vooral wanpeer zij gekookt zijn. Iiilus- 
schen moet men , zulten zij niet nutteloos , ja schade- 
lijk en zelfs doodelqk worden , hierbij onder het oog 
houden , dat men niet te veel op eens , maar dezelve 
slechts bij kleine gedeelten geeft; dat zij nimmer heet 
worden toegediend; dat men dezelve, tegen het einde 
der vetmesting , . met gerste-zemelen vern^engt , en op 
het laatst alleen zuiver meel geeft, daar men bij on- 
dervinding heeft 9 dat het spek, zoo aij geheel met 
aardappelen gevoed z^n , bq het rooken sterk aldruipt. 
Ook heeft men waargenomen, dat gedroogde en dan 
fijn gemaakte aardappelen, dewijl zij krachtiger werken 
en beter met gele wortelen vermengd kunnen worden , 
de vetmesting zeer bevorderen. 

Ook de raauwe zaadbollen der aardappelen zijn, vol- 
gens sommigen, een geliefkoosd voedsel voor de var- 
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kent , en souden in plaaU vftn Tog^n-kaf kannen 
dienen. 

f^eedset voor Gevogelte. 

Be aardappelen worden door alle gevogelte met smaak 
gegeten; si) dienen om deselve vet te Inesten en het 
eijerleggen te matigen. 

De Moenders houden seer veel van gekookte en fijn 
gemaakte , meer nog van aan stukjes gesnedene en ge- 
roosterde aardappelen. In het algemeen leggen s^ hun- 
ne eijeren in de eerste maaoden, dat tq dit voeder ge- 
bruiken, seer vlijtig, doch later wordt sul ks tra pswq se 
minder, en hunne vetwordiug neemt in dezelfde mate 
toe. Zij derhalve, die veel eijeren verlangen, moeten 
hunne hoenders niet uitsluitend met aardappelen voe- 
den, miar deselve met koren, brood en dergel^ke ver* 
mengen. 

De JCaikoenen houden evenveel van gekookte aardap- 
pelen , en worden er spoedig^ door vet gemest , vooral 
wanneer aij fijn gemaakt en ittet eenig kqren-afval ver^ 
mengd sq'n. 

Be £ertd0ogels gedragen sich ten aansien der ge- 
kookte aardappelen als gulzige veelvraten , doch de 
raaawe raken s^ niet aan. 

Be Ganten gebruiken ook wel de raanwe , aan schqf- 
jes gesnedene aardappelen , doch worden echter beter 
gemest, zoo zij gekookt en met haver vermengd zijn. 
Wil men seer vette ganzen met aangenaam smakend 
vleesch , dan kneust men de aardappelen tot brei ^ 
mengt er roggemeel en afval van koren onder , en 
maakt er proppen van, die men het dier in den hals 
brengt. 
' Be JDuifftn gebruiken ook gaarne aardappelen , namd^k 
gedroogd en in stukjes , of gekookt en aan brokjes , met 
an^ssaad vermengd. Z^ worden seer goed met dezelve 
nevoed, en sullen er tot een vroegtqdig en ^verig broei* 
)en door worden aangezet. 

Voedsel der VUschen. 

Zeelt, Karper en Snoek kan men, in v^veri, seer goed 
met gekookte aardappelen roeden^ die hiertoe , in fijn 
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fMuakten éImI, op li«l wtter geworpen worden* Yoor- 
al de Karpers groeijen b^ deie voederiog bovenmate, 
en men wil opgemerkt hebben, dat het vleetch dezer 
Tiischen op geen andei^e w^ce eoo vatt, fijn en aan- 
genaam smakend worden zal. 



TECHNISCHE AANWfilTDlNG DER AAHOAPFELEN. 



jiardappelen- MeeL 

Men kent 2 eoorten van Aardappelen^Meel r dat, het- 
welk langs dendrooffen^ en dat, hetwelk langs den ita/ftfit 
weg bereid wordt. Het laatste , dat bl) ons nitelaitend 
onder den naam , ran aardappelen*meel vooricomt , Is 
verre boven het eerste te verkieaen , daar het alleen uit 
het fijne meel , sonder de plantaardige vezels , bestaat. 

I«angs den droogen weg bereidt men dit meel , door 
de aardappelen, na behoorlijke wassching, te scUQen, 
in stukjes te snijden, deze op eenen eest of in den oven 
te droogen , en , zoodra a^ rolkomen droog mtpa , fijn te 
malen, want doet men zalks niet dadelijk, dan sullen 
zij spoedig de vochtigheid der lucht aantrekken, en cal 
het volkomen "fijn malen hierdoor zeer moe^el^k ge- 
maakt worden. 

Dit meel heeft eene geelachtige kleur, wordt het best 
in goed sluitende flesschen^ bewaard , en kan zich ook 
jaren lang in dezelve goed houden. 

Men wendt dit meel aan , 6f op zich zelve , óf In ver- 
menging met andere meel-9oorten , vooral met dat van 
Tnrksche weit, tot het bakken van brood enz,; maar 
lot efgentijk gebak Is hetzelve, wegens de groote boe» 
veelheid vezelstof, die het bevat, minder geschikt, en 
hiertoe dient bij uitsluiting dat, hetwelk langs den 
natiën weg verkregen wordt. 

De eenvoudigste wijze om dit laatste in het klein te 
berddea^ bestaat daarin, dat men de aardap^len zeer 
naiiuwkemrig , door herhaalde wassching, van alle zand* 
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dtdkn }i«Tr$4 , éèn met e«ac rasp tot eeiM fijiie pap 
matikt^ d«se, op eeae paard eh^ren seef, dte bovcA 
eeiMB rwgaarèak f^éptaatat is , aoo lang ngiet walflc ovar^i- 
giet au met de handen attkneedt, totdat het doorlöopendA 
water ^ea apoor van meel meer bevat, en T/dmaaJkt 
belder ia. Uet met het meel door de aeef ^loopene 
water hteit eene donkerbmine Ideor. Üfadat betaelve 
& k 6 «ren in mtt gestaan li«t?ft, «a bet meel behoor^ 
l^k ia ten bodem getakt , wordt het afgegoten , en hei 
terngbl^irende meel op nieuw met Te.rsch water Teiw 
mengd , aUe^ met eikander eenen gemimen tijd naaww^- 
icenrig ««nroerende. U bet meel, nadat alles op nienw 
eenige uren in rast geaiaan beeft, en bet water. andere 
maal afgezien is , nog niet volkomen aniver , dan her- 
baalt men deaoilde behandeling op nieuw. .^ In het al*- 
gemeen moet het meel aoo dikwijls met versch water 
worden afgewasscben , totdmt dit niet de minste klenr meer 
aanneemt. Het >nee] , volkomen zuiver zijnde, laat men 
jn bet vat, met aenen doek ligt toegedekt, aoo lang 
staan , . totdat bet séo verre is xutgedroogd , dat het met 
«an- mes kan gesneden worden; Tvrvolgens worden -de 
atnkken op Hnnen of papier gelegd, en in eene wanne 
bMbt, of verwarmd vertrek gedroogd. Droog aijnde, 
wordt alles fi)n gemaakt , door eene aeef. geaift en sa 
glaaen- icsschen bewaard. — * Wil men uiterst fijn meel 
verkregen , dan herhaalt men de aifting 2 k i maal. 
. Xane eerste vooraoiig bi} de bereiding van dit meel is , 
dat het vat,* waarin men het meel opvangt, zuiver en 
van nie^ te hard hout alj , daar zeer bard hout altijd 
eenige looistof blijft behouden , die aan bet meel eepen 
onaangenamen smaak mededeelt. ' -*• Over hét nut van 
dit meel zullen wig nader meer breedvoerig spreken. 

Jardappelen- Stijfsel. 

Het jlardappèlen-Stljfsel is niets aodera cUn ^ardappf- 
leiHmeei in eenigains minder zuiveren staat , en tot de 
bekende papjes gebragt. Deszelfs iiereiding is volm^^t 
aan die v«n bet bovengenoemde gelijk: da gerAipto 
aardappelen worden met water uitgekneed , ent het meel 
behoorlijk afgewasscben , schoon men biei4>ij gewoónlqk 
niet aoo naanwkeurig te werk gaat, als tot de bereiding 
van bet meel v^eischt wordt; dafurna wordt dit P^el 
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im gcl^kmalife •takken gesneden , 4te men op eenen 
Incntigen colJer droogen laat.. Half droog s^nde, «wor* 
den dese ttakken op kunnen kent geset, en verder, 
^ieselre telkens omkeorende , buiten de son gekeel ge* 
dvoegd, totdat er op de .opperrlakte eene korst ontstaat, 
%iike met .een mes kan afgenomen worden. Dese korst 
nu wordt afgeschraapt, en nadat de stokken Terder in de 
jopene lucbt , of in een verhit vertrek , op nienw sooda-» 
nig gedroogd s^n , totdat er weder eene wit-geriachtige 
korst ontstaan is, wordt ook dese andermaal afge- 
^ seliraapt , en deze ten tweeden male afgeschraapte stuk- 
ken , in veriiitte vertrekken , sterk uitgedroogd of gebak* 
ken sqnde , leveren alsdan het stijfsel op. 

Het bq dese behandeling verkr'egene afschraapsel 
wordt fijn gemaakt, e^ 'als kaar-poeder verkocht. 

jéérdappelén- Gwi. 

Men kookt de aardappelen, doch niet volkomen gaar, 
tcM>dat t^ wel hard blqven , maar toch gemakkelijk ge- 
sneden kunnen worden. Geschild a^nde, snqdt men 
deselve in vierkante stukjes , en -laat deze op. eencaa 
gewonen eest, of op ijzeren platen boven het vuur, zoo 
sterk dro€tgen, totdat zq volkomen hard en doorMhq* 
nend geworden zqn. Tervolgens maalt men dtue stokjes 
in eenen gewonen korenmolen tot eene grovere en fij- 
nere gort , waarbij tevens nog tweederlei , tot verschilltiid 
gebruik dienstig meel verkregen wordt. 

Deze Gort kan, even als die van weit, gorst en ha- 
ver , tot onderscheidene einden aangewend worden { s^ 
behoeft niet zoo lang als deze te koken. 

jéardappelen^Sago, 

In het klein laat zich de Aardappelen-Sago op de~ vol- 
gende mjze bereiden f men kookt de aardappelen, tebilt 
deselve en wrqft hen vervolgens tot een zeer fijn nnies, 
terwijl men nu onde^ dit moes zoo veel , langs den nat- 
ten weg bereid aardappelen-meel mengt , totdat bet in 
een zeer st^f deeg veranderd is. Tan dit deeg nn maakt 
men ballen , en wrijft dese over eene gewone rasp , die 
cïrover of fijner z^n moet, naar mate men grootere of 
kleinere korrels veriangt. Deze fijn gewrevene massw 
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spreidt men op eeiie pUtte sckeal uit, en wrijft deteU 
v% • èmn " soo lan^ met den bodem van eene andere 
•cbaldy totdat de deeltje» eenen rond«n Torm verkre^^ 
hebben , die nn , soo men deselre van gelijke grootte 
▼erUni^t , door middel van eene seef ^eiorleerd worden. 
Terrolgens laat men. de kleine korrelt droogen, brengt 
deselve in eene wanne , overgiet hen met vertch water , 
en schudt dexelve xacht door een , vraarna mj , h^ eene 
verhoogde temperatuur , aoc^ang gedroogd worden ^ totr 
dat de korrels tnsschen de landen b^oorl^k knappen. 

jf ar dappelen* Brood. 

. Ka vele proeven, Mn nit raanwe aardappelen «en 
goed smakend brood te bereiden j ontdekte men einde* 
lijk, dat het koken der aardappelen hiertoe onverm^de* 
l$k was, en slaagde men eerst, door | tot moes gewreveae 
aardappelen met \ koren te vermengen. Weldra ech* 
ter ging men eenen stap verder, en bereidde men aard- 
appelen-brood , waarin slechts 4 9 ja op het laatst nieft 
meer dan ^ gewoon koren in kwam, en eindel^k werd' 
hetsehre van aardappelen alleen gebakken* Een hoofd* 
vereischte hiertoe is goed snurdeog, en tevens de voorw 
sorg, om ten minste \ der aardappelen-massa met ko* 
kendheet water te overgieten en eenigen tijd to laten 
staan, waardoor eene merkelijke hoeveelheid in slijm 
verandert, vrelke de gesting bevordert, en een schoon 4 
t^nt vochtigheid behoadend brood verkregen wordt* 

Eene andere en betere hebend elingswijstt is, de v<d* 
gende. Het meel wordt des avonds , op de gewone wij* 
se I doch met eenigsins vrarmer water, dan men b^ 
het weitemeel aanwendt, ter snring:weggeset, en b^ft 
den nacht over in eene eemgnns^ verhoogde temperatonr, 
d€S vrinters in de nabijheid van den wannen ove»^ 
staan. Den volgenden morgen- moet het deeg ien Geinig 
sijn neérgedagen, aal het bebooriqk gekneed- en opgm 
wei^t kannen worden. Tervolgens maakt men in het, 
in den trog , naast het aangesnnrde deeg leggende meel 
eenen koil, giet in dese 2 dcelen kokand wvter, met 1 
deel kond water vermengd ,• en roert er dan zooveel meel 
in, totdat men een dik deeg verkregen heeft. Hierna 
wordt ook , op de gewone wijaa ,- het aangesnnrde deeg 
met laai|w water vtnneogd, sorgende echter ,■ dat^ het 
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aiei te dun wiorde; i^rdcr kneedt mm de beide dee^ttt 
goed ondereen, en Tormt er brooden van. Zood^a*dit 
deeg nn befaoorliik gerezen is -«-bet ri|fit niet soo. eterk, 
«k dat Tan weitemeel ~ brengt men ket in d^n ovén. 
..!« aHea op dese iw^ze naar behooren verrigt, dan 
Terkrijgt men een voedaaam blrood , van eenen soiveren 
tmaaki 

Fell«tier berddt een bi^Eondcr fijn en amékelijk 
brood nii aardappelen en aardappelen*meel , waartoe bij 
bet^vereifcbte aanrdeeg vooraf op de volgende -w^ae ver* 
vaardigt. Hij kookt en scbilt de aardappelen, en wrijft 
deaelve beboorlijk fijn, vermengt dab | pond van dit 
moes met j- pond aardappelen-meel , langs den natten 
weg bereid , roert dit mengsel met \ pond warm water 
aan, en stelt bet op eenè warme plaats. Na 48 nren 
voegt bij er nog wat van bet -vorige mengsel met eenig 
a«^appelett*meel en warm water bij , aorgende , dat de 
tcmperatUor geene verlaging ondergaat, ifa nogmAJs 48 
nlren harbaald hij bet adfde , en alaoo verkrijgt bi| na 8 
dagen een beboorl^k znurdeeg. 

Later bereidde men een iiitmnntend zuurdeeg in 24 
uren , door de gekookte , geschilde en tot moes gewre* 
vene aardappelen met kokend > water tot een deeg aan 
te mengen , dit dan , door verdere bijvoeging van heel 
water , zóó dan te maken , dat het met de consisten- 
tie Van gewone bier|;est . overeenkomt), en vtrvdgens^ o|h 
dat ef geene klontera in «souden bleven , d€M>r eenen door^ 
slag te -wrijven. Hierb^ voegt men nog, voer de verkoe- 
ling , op elk pond , \ pond sniker en 2 lepels biergeat , 
en elek bet dan op eene wame ^aata, waar het spoedig 
tot geatiDg aal overgaan, aoodat men hei gewoonl^k 
reeds im :2fk uren tot hel aaniuren van brood gebruiken 
Jcan.. In iiet algemeen verkrijgt men uit l pond gekook* 
t« aardappelen 2 pond znurdeeg, dat versdieidene we- 
iden* kan bewaard worden. Jniusschen kan men zidi tot 
«anaunng van bet èardèppekn-meel . van elke andere , 
iiSi koren gcmèakte gest bedienen. 

' Ter .aaosuring vaA ket brcwddeeg, gaat men op de 
Volgende wqze .te. werk: het aardl^pelen-meel wordt in 
eenen trog met wiarm water tot een deeg gekneed , en 
dan met de beboorli|ke hoeveelheid annrdeeg aoo goed 
mogel^k vermengde . Tervolgens mengt men hierb^ eene 
gel^ké hoevetlheid gekookt^ , getcbilde en fijn gekAensde 



dby Google 



M 

«urdappeltn coo B«auwk«urig mögei^k , en laat ian d«tt 
iró% d^lgedekl, gedartnde den nacht, ep ecna wann« 
plaata staan* Den volgendan morgen tal de maasa- op*- 
geswollen en aan derselrer oppervlakte bier en daar gt' 
baMten fti)n. Nu rermengt men deaelve met gel^ke dee* 
len fijn gekneusde aardappelen en aardappele»-meel , 
kneedt alles tot een niet te vast devg onder een, maakt 
bier brooden van, en plaatst 4eseive eerst cenige nren 
op eene warme plaats. Na 2 ii 3 uur begint men. den 
oven te stoken, docb niet aoo sterk, als tot gewoon 
brood noodigjs, en rervolgens in den oven gebragt, «al 
bet brood na ongeveer 2 uren volkomen gaar ai^n^ 

Aardajppeltn - Botéf. 

Men kookt de aardappelen behoorlijk gaar, schilt en 
wr^ft deaelva aoo fijn mogelijk, waarna ai| bij den room 
in de kam gevoef^,. en dan alles op de gewone w^se 
gekarnd, wordt. 

Zoodra |Bich bet aardappelen^moès met de eigenlijke 
boter-massa innig verbonden heeft, dmkt men deselve 
behoorlijk' uit, wascht en zout baar op de gewone wijse, 
en de aardappelen- boter, die men aldus verkrijgt, tal 
meer of min^r aangenaam van smaak aljn, naar gelang/ 
der evenredigheid aardappelen-moes , dat men onder . 
den room genkengd beefts gelijke deden van ieder geven 
eene seer goede boter, en aoo men 4 op ^ room beeft, 
aal men de vermenging aan den smaak bijna niet kun- 
nen waarnemen. 

Hen denke . met , .dat dese vermenging van den room 
met aardappelen*4noés meerdere werkaaamheid vetdert i 
neen*, de room botert eren spoedig als onvermengd-i 
bet uitdrukken ^ afwassohen en aouien der boter^i|iaaMi[t 
vereiscbt geene meerdere moeite en .ook geenen langeren 
tgd ; maar , en hierop móet men acbtgeven ^ dusdanige 
aardappelenoboter , kan niet too goed dAn suivere boter 
bewaard worden. 

Jardapp^hn ^ ITaaif. 

Men 'kookt de aardappelen, schilt en bnenst. of Jiever 
raspt dezelve , en voegt dan dit moes bij de gewone 
kaasstof , soodra zq zich , door de warmte , van de bui 
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keéft éfigeicheiden «n Behoorlijk uitgeperst ii . Na ék* 
verder de noodige hoeveelheid sout hij gedaan te heh* 
hen , wordt alles aeer naanwkeurig onder elkander ge* 
kneed en dan 2 è 3 dagen in den kelder weggeaet ; ver- 
volgens voegt men er de noodige kmtderijen hij , soo 
ab konijn, anijs en dergelqke, roert aUes goed onder 
een, en vormt de massa dan tot ' kaas , die nu in de 
opene lucht, en wel in de schaduw, moet gedroogd wor* 
den , terw^l de harsten , soodra er slechts sporen van 
deze ontstaan , met room worden dfgt gesmeerd. 

Be kaas, volkomen droog sijnde, legt men tusschen 
uitgekookt haver^stroo, in geschikt vaatwerk, h. v. in 
een wqnvat, en is dit er geheel mede gevuld, dan dekt 
men het met eenen doek , en set het hii eene gematigde 
temperatuur weg, waarbq de kaas weldra goed eetbaar 
worden cal. 

Dese aardappelen-kaas heeft het wesenlijke voordeel , 
dat «r geene maden of wormen inkomen , en niet , eoo 
als de gewone kaas, door den tijd taai en scherp, 
maar, tegenovergesteld, dagelijks heter wordt. 

Wat de evenredigheid hetreft, aoo zal men minder ge- 
lukkig slagen ^ indien men gel^ke deelen neemt , maar | 
aardappelen-moes en |. kaasstof levert eene goede, en 
\ des eersten met \ der laatste eene voortreffelijke kaas 
op. 

Senige Saksische landlieden in BelgiS maken thans eene 
hljeonder goede kaas uit aardappelen, door 5 pond ee- 
ner soort van witte aardappelen , op hovengecegde wijse 
tot hrij gebragt, met 1 pond sure melk en de noodige 
hoeveelheid zout te kneden , en deze massa dan , met ee- 
nen doek behoorlijk gedekt, 3 k 4 dagen in rust te la- 
ten. Kiema wordt zij andermaal gekneed en dan in 
niet gaatjes doorboorde vormen gebragt, zoodat het 
vocht ér behoorlek kan uitloopen. Vervolgens wordt de 
kaas itt de schaduw gedroogd. Beze kaas wordt hoe 
ouder des te beter; zij moet echter op eene drooge 
plaats bewaard worden. 

Tf anneer men 4 pond aardappelen-meel met 2 pond 
koe- of schapenmelk vermengt, en dan op dezelfde wij. 
se behalkdelt, zal deze kaas nog 1l>oven laatstgenoemde 
de voorkeur verdienen. 
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Bi> «en kokend mcfigsel van 100 pond water ,cn 1 
pond zwavelEaur, voe^men, b^ kldae^tdedtea, lepela- 
w^'se en onder gestadige omroering^ 40 pond lai dafilielen- 
stijfsel, zorgende echter, dat het vocht hierbij niet van de 
kook kome, en men er geen tweede gedeelte Tan het stijf- 
sel biJTOPge, dan nadat het eerste gedeelte geheel ver- 
dwenen is. Al het st^fsd er op deae wi}ze bijgevoegd, 
en het vocht volkomen belder zijnde , vermindert men 
het vnar', en loodra de koking l^eft 6pgeh<rtiden , voegt 
men er zoo veel kri^t b^, totdat al het aanwezige dtnr^ 
volkomen verzadigd is. De zwavelzorc kalk na cenigen 
t^d ten bodem gezakt zqnde , wordt het bovenstaande 
vocht op een met beenkool bestrooid filtmm gegoten, 
hier zuiver doorgeloopen zijnde, zoo spoedig mogelijk 
tot op de helft verdampt, en teek ent dan gewoonlijk 
25° S. bij eene temperatuur van 22° R. ; nn wordt het 
nogmaals gefiltreerd , en dan verder tot 30° B. bq 80° R« 
uitgedampt. De dus verkregene stroop heeft, na de ver- 
koeling, de dikte van Tenetiaanschen terpentijn, met 
welken zi| ook in kleur en doorscbi^nendhesld veel over- 
eenkomt. 

Aar dn fptlen^ Suiker^ 

Om deze suiker te bèSreiden , gaat men in het begin 
op dcxelfde wijze als bi| de aardappelcn-ftiroop te werk; 
maar wanneer men het met krijt behandelde vocht tot 
op 25° B. verdampt heeft, brengt men het in eenen 
looden ketel over, om het mer^>^ gedeelte van het ver- 
bruikte st^fsel, tot fijn poeder gebragte dierlijke kool, 
eem'ge minuten, onder gestadige omroering, tot op64°R. 
te verhitten ; hierna voegt men er cenig met 15 deelen^ 
water vermengd bloed bij , en nadat nu het vuur zoo- > 
danig versterkt is , dat alles op nieuw in koking is over- 
gegaan , giet men het kokende vocht op een, uit eenige 
op elkander liggende doeken l>esUand filtmm , hetwelk , 
om de verkoeling zoo langzaam mogelijk te doen plaats 
hebben^ behoorlijk wordt toegedekt. Tervolgens wordt 
het helder doorgeloopene vocht tot op 36^ B., bij 80° 
B., verdampt, en dan in neet diepe vaten gegoten , die 
van onderen met eene , door middel van eene houten 
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stop geslotene openinf vooruen sgn» l^a 2 dagen , de 
kristaUisatie geëindigd zijnde, wordt deze stop uitgetrok- 
ken , om de aanwezige siroop af te scheiden , die men 
dan als zoodanig verkoopt , terwijl de Terkregene suiker 
behoorlek . gedroogd wordt. 

jiardappelev^Bier. 

Toorhean was het aardappelen-bier ran weinig waar- 
de, daar het alt^di den onaangenamen bijsmaak der 
aardappelen bezat | eènen bijsmaak, die alleen van het 
Truchtwater der aardappelen afkomstig js. Hierom heeft 
men zich dan ook weinig met deszelfs bereiding ingela« 
ten, daar hien ran oordeel was, dat men, om goed 
smakend bi«r te verkrijgen, zich van. aardappelen-meel 
moest bedienen, hetgeen men echter, en met regt, vwnr 
te kostbaar hield. 

F i s c h e r , edhter , is het gelukt , dit vruchtwater , op 
de volgende eenvoudige w^ze , uit. de aardappelen af te 
zonderen: h$ deed de aardappelen raspen en bragt den 
verkregenen brij in eene teenen ^and, die op eenen ver- 
gaarbak geplaatst was. In dezen bak nu droop' het 
vruchtwater af, en zoodra het geheel was uitgeloopen, 
goot h^ zoo laog zuiver water op het zich in de mand 
bevindende merg , totdat het er geheel ongekleurd afliep. — 
Mogt met dit water eenig meel zi^ n doorgeloopen , dan werd 
dit bq het in de mand terugblijvende moes gevoegd. — 

Ter volgens, neemt men 25 Zfed. pond van dit afgewas- 
schen aardappelen*moes , vermengt hetzelve , in eenen 
koperen ketel, met 2^ pond gersten lucht-mout , vooraf 
met water zoodanig aangemengd , dat het , zonder eenige 
klonters, zeer gelijk in het water verdeeld is, waarb^ 
dan nog zoo veel water gevoegd wordt, dat de geheeld 
massa ruim 50 Ned. k^n bedraagt. Nu legt men vuur 
onder den ketel, en bestuurt hetzelve zoodanig, dat het 
mengsel tot 5(F B. verwarmd, en deszelfs temperatuur, 
gedurende 2 uren , tot niet hooger dan 52° en niet lager 
dan • 48^ onderhouden wordi. ' Zoo intusschen de tem- 
peratuur hooger 'dan 52° mcgt: stijgen, moet men zulks 
door bijvp^ing van. koud waler en vermindering van 
het vijlur dadelijk te keer gaan. — De temperatuur van 
5Q° IS de doelmatigste, en daarom moet men trachten 
deze zoo veel mogelijk te onderhouden. 
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De aardappelen-raassa scheut in deztn toestand eerst 
eenigzins dik te worden, doch wordt weldra weder rloei- 
baar als water , waarbij zij dan ook dérielver meeUwit aan- 
zien , dat zq in den beginne vertoonde, geheel verliest, 
en het vocht, tegen het licht gehouden^ zich helder en 
doorschijnend voordoet. 

Deze vloeibaarheid als water is het teeken, dat de 
suiker - gesting eenen aanvang neemt, en derhalve moet 
het vocht in dé temperatuur van 50°, zoo bq zonder voor 
hetzelve geschikt, onafgebroken gehouden worden. 

In het begin heeft het vocht weinig of geen |zoeten 
smaak , maar langzamerhand wordt deze sterker , en na 
2 uren heeft het eenen zuiver zoeten smaak verkregen , 
die echter, na dezen tijd, niet Termeerdert. Nadat men 
nu de temperatuur, gedurende 2 uren, op 50° gehou- 
den heeft , wordt het vuur een weinig versterkt , zoodat 
zij tot 60° klimt, en deze | uur onderhouden zijnde , 
wordt alles, ter doorzijging, in eene digte teenen mand 
gegoten. ' De in deze mand terugblijvende massa wordt 
op nieuw in den ketel gebrag:t, met 15 k 16 Ned. kan 
water eenige oogenblikken gekookt, dan op nieuw in de 
mand gebragt, en het doorloopende vocht met het vori- 
ge vermengd. 

Hierna wordt dit ondereen gemengde vocht in den ke- 
tel met hop gekookt. — De hoeveelheid hop is naar ver- 
kiezing , en hangt af van den meer of minder bitteren 
smaak, dien men aan het bier wilgeven. In het alge- 
meen zal men op de boven opgegevene hoeveelheid | ïfed. 
pond hop kunnen rekenen. Bijzonder sterk naar hop 
smakend «al het bier zijn, indien men dezelve daags te 
voren met kokend water overgoten , en'^alzoo met het- 
zelve uitgetrokken heeft. — Bij deze koking van het 
vocht met hop, voegt men gewoonlijk 11 Ncd. lood keu- 
kenzout. 

De uitgekookte hop wordt door door rijgS ng argezonderd , 
en het vocht alsdan, zoo spoedig mogelijk, tot 15 i 20'' 
K, verkoeld. Indien hèt verkoelde vocht geen 50 Ncd. 
kan mogt bedragen, moet er zoo veel water worden Lij- 
gevoegd, als noodig is, om deze hoeveelhefd te verkrij- 
gen. _ Deze bier-wort teekent op den Slop pan scb en 
bier-weger 30S 

Is bét vocht tot bovengezegden gfraad verkoeld , dan 
voegt men er ongeveer een kopje vol goede, witte eest 

2» 
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bij., en na vedoop van 10 k 12 uren begint de gestiog , 
die dan eren levendig «n op dezelfde wijre roortgaat, 
als bij de getting yai^ gewoon bier. 

Is nu de ge^ting geëindigd , betgeen gewoonlijk na 3 
dagen plaats beeft , dan Tult men bet Tal (^ "Ntd. vat) 
naauwkenrig met water aan, sluit bet spontgat los digt, 
ei| bet aardappelen-bier , dat nu verder op de gewone 
w^ze bebandeld wordt, zal gereed zijn, terwql bet op 
bovengenoemden bier-weger 15^ zal teekenen. 

Het dus bereide Aardappelen-bier beait niet den 
minsten bijsmaak , die eenigzins aan aardappelen zoude 
doen berinneren, en beboefl zelfs, wat bet aangename 
van deszelfs smaak betreft , voor bet gersten-bier niet 
onder te doen. 

Het zal voldoende zijn , alleen te doen opmerken , dat 
bij de bereiding van bier uit aardappelen dezelfde ver- 
scbqnselen plaats bebben , en ook dezelve produkten , 
als koolstofzuur , wijngeest enz., gevormd worden, welke 
zicb bij de bereiding van bier uif gerst voordoen, en te- 
vens, dat door de boeveelheid aardappelen te vermeerde- 
ren of te verminderen , men bier van meerdere of min- 
dere digtheid verkrijgen zal, en, even als er onderschei- 
dene gerst-bieren door verschillende behandeling ver- 
kregen worden, men ook onderscheidene aardappelen- 
biersoorten, door gelijke afwijking van de opgegevene 
behandeling , kan voortbrengen , zoodat het Aardappelen- 
bier niet als een bier-surrogaat te beschouwen Is , maar 
onder de wezenlijke biersoorten moet opgendmen wor- 
den; terwijl derzelver fabrijkmatige bereiding allezins is 
aan te raden , te meer daar zij , in vergelijking van het 
g^rste-bier, vele honderde guldens jaarlijks doet be- 
sparen. 

Jardappelen-tVijn. 

De AarJappcZ^n-wijn mag met het volste regt een 
verfrisschendc , z*'er aangename drank genoemd wor- 
den ; men bereidt denzelven op de volgende wij^e. 150 
Ned* kan regen- of zuiver bronwater kookt men , gedu- 
reode ^ uur, met | Ned pond beste, vooraf gekneusde 
rozijnoii j waarna men er 20 Ned. pond aardappelen- 
suiker en, deae opgelost zijnde, 12} l^ed. Lood tot poe- 
der gebragten witten, ruwen wensteen bq voegt. Alles 
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opgelost lijnde, giet men het vocht door eene paarde- 
haren ceef, en laat hét tot 14" %. heköelen. TenrolgenB 
giet men dit Tocht in een 'Tat , waarin rroeger w^n ge- 
weest is , en dat met hetaelve geheel móet gevuld sqn ; 
daarna voegt m^n er 1 Ned. once versche , witte bier* 
gest,bij, lienevens k k 6 Ned* lood gember-poeder , en 6, 
tot dunne schijfjes gesnedene citroenen. Weldra sal tkU 
de gesting eenen aanvang nemen , en loódra sij geëindigd 
is , dat h y zoodra er geene gest meer uitgedreven 
wordt, vult men het vat met gekookt en weder koud 
geworden water behoorlijk aan, sluit het vervolgens 
digt , ^n laat het daarna 3 weken in den kelder in rust. 
Hierna in een ander vat helder overgetapt zijnde , wordt 
ook dit weder gesloten en nog 6 weken in rust gelaten t 
terwijl de w^n vervolgens op flesscheni afgetapt, en deze 
behoorlijk gekurkt worden. — Beze wijn iS zeer aange- 
naam van smaak , en verkrijgt door den t^d nog eene 
meerdere sterkte. 

jiardappelen^Brandewyn» 

De zuiver afgewasschene aardappelen worden door wa- 
terdamp of stoom gekookt. Tot dit einde brengt men op 
3 palm van den bodem dés ketels eénen rooster aan van 
eevlochten teen, vult het onderste gedeelte van den 
ketel tot aan den rooster met water, en desaelfs overige 
gedeelte met de aardappelen. Be ketel gesloten z'^nde , 
wordt het water tot aan het kookpunt verhit , welk* 
dampen nu de aardappelen zullen doordringen en spoe- 
dig gaar maken. De gaar zijnde aardappelen worden 
vervolgens tot een lijn moes gekneusd , en dan , voor 
elk Med. «chepel met 3|- lied. kan water van 45^ R. , 
tot pap geroerd; vervolgens mengt men tt onder, 
insgelijks voor elk ^ed. schepel, 5 kan, 7 maatjes 
bijna kokend water , van 80° K. en 1 Ncd. once mout 
van gemaléne gerst. Na behoorlijke vermenging laat men 
alles 1 uur staan-, voegt er nog 5 Ned. kan , 7 maatjes 
koud water bij , en wanneer dan de massa tot op 20" B. 
verkoeld is , vermengt men dezelve , op elk Ked. sche-- 
pel , met 1^ Ned. maatje goede gcsté , Weldra neemt de 
gesting eenen aanvang, en deze geëindigd zijnde, wordt ol- 
ies in den destUleerketel gebragt en langzamerhand , onder 
gestadig omroeren , tot op 6&* verwarmd 5 deze büté- 
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graad daar z^de, plaatst men den belm op den ketel ^ 
en houdt dan de vereischte warmte coo king aan, totdat 
alle ge«str^ke deden zijn overgegaan, en er op het 
laatst alleen water overkomt. :Het langs dezen weg 
verkregen, zoogenoemde raout*vocht, wordt na, om des- 
zelfs onaangenamen reuk en smaak weg te nemen , 48 
uren met houtskool getrokken , en dan op nieuw aan 
eene overhaling ondenvorpen , ten einde den brandewijn 
van vereischte sterkte te verkrijgen. 

Jtardappden-koffij . 

Men sn^dt de aardappelen in vierkante stukjes, nadat 
z$ zuiver afgewasschen zijn; vervolgens droogt men de- 
zelve in eenen oven uit , en hierna worden zij , op de 
gewone wijze, in een koffijspit gebrand. Deze, dus ge« 
hrande aardappelen kunnen, fijn gemalen zijnde, in tijd 
van schaarste, in plaats van gewone koffij gebruikt wor- 
den , doch voldoen als zoodanig vooral , wanneer men 
dezelve met de helft eigenlijke koffij vermengt. 

Jlnrdappden^fF'askaarêen. 

.' Men roert onder gesmolten was -1- aardappelen- st^ fsel , 
en giet dan dit mengsel in de gewone kaarsen- vormen. 
Eene zessenkaars , op deze wijze bereid , brandt van ld 
tot 17 uren , en geeft , bij minderen walm , een helderder 
en fterker licht, dan de gewone waskaarsen. Talt 
er, bovendien, een droppel van dit aajrdappelen-was op 
eenig kleed of meubel, dan levert zulks dat bezwaar niet 
op, hetwelk door het gewone was ontstaat, dewijl men 
het slechts behoefl te laten droogen , om vervolgens , 
zonder eenige vlek na te laten, gemakkelijk te kunnen 
uitgewreven worden. 

jiardappelen^waier als JVaschmiddeU 

Beeds sedert lang hebben sommigen zich van de aard- 
appelen in plaats van zeep bediend, doch alleen d€ witte 
aardappelen zgn hiertoe geschikt , dewijl de roode en bonte 
gewoon]^ k vlekken aan het linnen mededeelen. Om de 
aardappelen fnet voordeel tot gezegd einde aan te wenden , 
worden a^ gewaMchen, geschild, tot moes geraspt, en dit 
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op .e^ne paardeharen «eef afgetiraasclien , om er het: meel 
tuit af te ' scheiden ; terwijl nn dit afwasschingswa^r, 
nadat -bet meel behooi^k bezonken is/:tér zuivennf 'van 
fijn lmneng;oed b^ nimek geicbtkt ziji^ sal. Yooral ift 
bet diens^g ter -vrats^cbing vian a^den kovsen, ^eekoa 
ene; zoodanige kleedingstukken , welke •ziob» niet of 
moegelijk langs den gewonen weg, met de 'banden ^jlaten 
wasaeben, spreidt -meii', op eenenzuiVeren doek ^ oiEer 
de tafel trit , en Wrijft dezelff>e dan met eeB« 'spona , die 
in^ gezegd a^rdappelén^wiater b^ bèrhaiing wordt nat ge« 
maakt, zoolang, totdat alle Tuil is weggenómett^^ waarna 
bet kleed met zuiver water afgespoeld en dan gedroogd 
wordt. Be langs dezen weg bebandelde stoffen zijn Teel 
scbooner geworden, dan door de aanwending Tan ge- 
wone zeep; ook verliezen zq bare kleur niet, en ber- 
kr^gen derzelver oorspronkelijken glans. — Hoe min- 
der water ter afwasscbing van bet moes gebruikt ^wordt , 
éts te kracbtiger zal betzelve werken. 



TOEBEKEIOIKa DER AARIIAFPSLEN TOT TEEL- 
SOOBTreB SPIJZINJ \ ■ ' 



üq bet koken der aardappelen zullen wij wel niet 
afzonderlek beboeven stil. te staan?' beizefve is bq ons 
algemeen genoeg bekend, en bet beboeft géene berin- 
nering , dat , zullc^n de • aardappelen gel^ kmatig gaar wor« 
den, zij ook, zooveel mogelijk , van gelijke grok)tte zijn 
moeten. Alleen willen m^ij met korte woorden èotn ^p-^ 
merken , dat men bij bet koken nimmer meer wateT'moet 
gebruiken, dan noodig is, om dezelve beboorlqk onder 
te bonden; dat bet ook het w^l smakeij der. aardappe- 
len bevordert , zoo men bet water , waarin^ zij eenige 
minéteü gekookt- hebben , afgiet,' eti m^ versch water 
verwisselt^ ^f ook, zoo men dezelve , vdör liet koken» 
in ^«len wqden pol, eenige minnteiif, drdog,' boven bet- 
vtiur hangt, bet deksel nu en dan ópÜgtende,- om den 
«ich ontwikkelenden d^mp eenen Vrijen lïitgang^ té ver. 
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leencai i tn eindel^k i d«t bet f 4«c maken 4er aarda^e- 
len , door middel van stoom verre de roorkeur ver- 
eent ^ boTen ket koken yan dezelve in water. «-<- IHt 
gaar maken door stoom kan geschieden, docnr slechts 
oa gèvtfe r ,een paar If ed« dnim water in den pot te doen V 
de aardaf^pelen met eenen' natten doek te bedek* 
ken ^ en den pot vervolgena mei bet dekeel pt sluiten; of 
nog doelmatiger, door eenen tweeden , met gaatjes dooiv 
boorden bodem in den pot te brengen , oif der welken 
neb dmtr het water: bevinden moet^ten hop wejken:de, 
aardappelen gelegd worden* 

'M ' i ■ i 



A ARD APPSLBir* SOIPIIT. 



Gewone Jardappelen-toep. 

6 k 8 ueschilde aardappelen worden met de noodige 
boeVe^éid water of vleeM^ikat ^n sont M^d^gaar^ ge- 
kookt, dat 1^ tot moes vallen, dan met een geklopt 
ei beboorlilk vermengd , en er vervolgens boter en pe- 
per naar goedvinden b^gavoegdU^ . 

Soep. van Jlardappelen*nieel. 

Ven braadt 2 lepels aardappelen»meel in ossentet oC 
boter kastanjebruin, scbndtvdit dan in eene genoegsa^^ 
me boeveelheid kokend vleeschnat • of water , voegt, er 
lont en een wein% gfmber b^ , laat alles met elkander 
goed opkoken , en brokkelt er vervolgens wittebrood 
naar believen' in« 

" jiardaj^eten^êoep' titei groenten. 

Men kookt gele wort^en, peterselie, jMrei en aelderii 
met eena beboorl^ke noeveelheid water en aout, gedn- 
irende 2 mren; vervolgens voegl men er tot stukjes ge* 
snedene i^arclappelen ,bij , en nadat dexe gaar gewor^fi 
l^^i XOn\ mw f^r gewade koter met eenige versche 
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peterselie onder; na bqrocgïng van een iireinig pe- 
per en foelie , laat men alles te zamen doorkoken , en 
brokkelt er dan wittebrood naar goedvinden in. 

Op eene andere wijze. 

Eenige gekookte aardappelen irorden fijn geraspt x 
vervolgens worden eenige sneden wittebrood .in boter, 
scboon 'niet te bruin , gebraden , dan fi}n gemaakt , 
onder de aardappelen gemengd , een en ander met 
vleescbnat of gewelde boter behoorlijk gekookt , en 
daaVna alles door eene zeef gewreven. -— Men kan er, 
des verkiezende , ook eenige stukjes selderij met eenige 
uqen, peterselie enz. bijdoen. 

Op eene andere wpte» 

8 i 10 Aardappelen van middelmatige grootte, wor- 
den in vierkante stukjes gesneden en met 3 kan vleesch* 
nat gekookt; vervolgens braadt men eenige lepels aard- 
appelen-meel in ongeveer 1 19'ed once boter bruin , 
voegt dit bij bet vorige , en kookt alles goed dooreen. 

Op eene andere wij%e. 

Men raspt gekookte aardappelen fijn , kookt dezelve 
met melk , voegt er een geklopt ei bij , en giet dan 
alles op in boter geroosterde sneden wittebrood. 

Op eene andere wtjze. 

Men braadt 1 Ked. pond kaMsvleesch en ^ Ifed. pond 
magere bam mot eenige selderij , peterseKe-w^rtelcn , ui- 
jen en gele wortelen, in boter balf-bruin, doet er dan 
een handvol meel, eenige broodkorsten en eene genoef-» 
zame boe veelheid vleescbnat b^ , om alles belK>orli)k 
uit te koken. Hierna het vleeseh uitgenomen zijnde , 
wordt het overige door eene paardeharen zeef g«wre«* 
ven, en dan 1 Ned. pond ^ aardappelen, in bouillon 
gaar gekookt en insgelijks door eene zeef gewreven , er 
bijgevoegd ; na vermenging met een weinig suiker en 
het noodige zont , wordt alles op nieuw beet gemaakt en 
over eenige sneden wittebrood uilgegoten. 
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Soep met Jardappelen^balleJjés. 

ilen braadt 10 k 12 aardappelen in heete asdb; na 
geschild te z^n, worden zij gekneusd, en met eenig 
hoender*vleefch y 6 ii 8 eijerdojers, een weinig peper en 
foelie naauwkearig rermengd. Het deeg te dik a^nde, 
kan met een weinig room worden aangemengd. Dit 
deeg nu tot balletjes gebragt, worden deze op de ge- 
wone w^ze in soep gekookt. 

Op eene andere wyze, 

%\ Tfed. once gekookte en fijn geraspte aardappelen 
worden met 1 Ned. once boter, 4 eijeren, zoowel bet 
wit als de dojer, gekruimeld wittebrood en aardappe- 
len-meel , behoorlijk zout, een weinig peterselie en 
$jn gehakte nijen tot een deeg gebragt, hiervan balle- 
tjes gemaakt , en deze dan met rleeschnat gekookt; 

Op eene andere tuijze. 

Men wrijft 4 groote aardappelen fifn , kneedt er een 
stnkje boter door , ter grootte van een ei , mengt yer- 
volgens eenige fijn gehakte peterselie, 4 eqerdojers met 
bet wit van één ei , en een weinig zout er onder , en 
maakt er balletjes van , die men in fijn gemaakte be- 
schuit rolt en in boter gaar bakt, om daarna bij eene 
gewone aardappclen-soep gevoegd te worden. 

Jtardappehn-iOep met Zever-ballefjes. 

Men mengt onder 8 groote , gekookte en fijn gewreve- 
ne aardappelen ^ Ifed. pond fijn gehakte kalfslever 
met zout, peper, \ l^ed. pond boter,* 4 lepek aardap- 
pelen-meel , o eijerdojers en het wit van 2 eieren ; 
hiervan balletjes gemaakt zqnde, worden deze invleesch- 
nat gekookt , en daarna bij gewone aardappelen-soep 
met groenten gevoegd* 

Soep met gebakken Jfardappelen-ballefjes. 

Eenige gekookte en fijn gewrevene aardappelen wor^ 
den mèt gewelde-Jboter , eenige fijn gehakte peterselie , 
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een weinig zout en sooveel e^erdojers vermengd , totdat 
er cich eei^ goed deeg van laat Tormen, waarran men 
balletjes maakt, welke men, na in fijn gemaakte beschnit 
gerold te z^n , in reosel bakt , en dan in de aoep 
roert. 

jffoender'Soep mei Jlardapptlen. 

Men braadt 4 k 5 boenders met eenige bam, nijcn 
en aan schijijes gesnedene aardappelen, snqdt er dan het 
borstvlceicb af, en voegt bierbq \ Ned. pond kleine , 
in vleeschnat met 4 k 5 Ned* lood suiker gekookte 
aardappelen ; yervolgens wordt bet rif der boenders ge- 
kneusd, uitgekookt door eene aeef gegoten, met /zont 
en eenige notenmuskaat vermengd , en dan bi^ bet vori- 
ge gevoegd. 

Nieuwe JSngelsche Jfardappelen^soe/;. 

Men kookt \ pond rnst met ^ Ifed. pond water be- 
boorlijk uit, mengt er 1 l^ed. pond fijn gewrevene aard- 
appelen, met |. Ned. pond ideescbnat of melk tot eenen 
brig gemaakt , onder , voegt er nog ^ pond wittebrood 
met bet noodige zout b^ , en laat dan alles , onder aan- 
houdend omroeren , \ uur koken , waarna bet van bet 
vuur genomen , en nog zoolang aanhoudend wordt om* 
geroerd , totdat men bet ter tafel brengt. 



GIKOOKTE AAROAPPELBN M£T SAOS. 

jéardappelen in f^leescAnai. 

Hen sn^dt de geschilde aardappelen in stukken , en 
kookt dezelve in vleeschnat , met eenige peterselie , m%- 
riolein en peper aangezet. 
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op èenè andere, tuij%e. 

Mén roért foed fijn gebakte peterselie onder geünol- 
tene boter, lengt dit verder net vleetchnat aan, voegt 
er de geschilde, en tot schijfjes gesnedene aardappelen 
bi^ , en kookt alles te samen gaar. / 

jiardappelen met Mosttzard-^sauê. 

Men braadt de boter eerst l^ruin, roert er de mos- 
taard en daarna eenigen asijn onder, en gebmikt hier- 
mede de aardappelen. 

Op eene andere wy%e. 

Bij gelijke deelen witten w^n en water, roegt men 
de noodige hoeveelbeid boter , met den mostaard , witte 
sniker en een weinig vooraf balfgeel geroosterd aardap- 
pden-meel , welk mengsel , op een zacht vuur , tot ko- 
kens toe verhit wordt, en eene teer aangename mos- 
taard-sans voor gekookte aardappelen oplevert. 

Jardappelen mei Boter en Broodkruimels. 

De geschilde aardappelen worden eerst gedurende een 
uur in koud water uilgetrokken , en dan met behoorlek 
zout zoo spoedig mogelijk gekookt. Op den schotel 
gebragt , worden zij met in boter gebradene wittebrood- 
kruimels bestrooid en er daarna eene genoegzame hoe» 
veelheid boter, waarin eenige fijn gesnedene uijAi ge- 
braden zijn , overgegoten. 

Aardappelen met £tjer-êau$. 

Be eijerdojers worden met eenig aardappelen- meel , 
witte suiker en genoegzamen azijn behoorlij.k vermengd , 
en dan boven een zacbt kolenvuur langzamerhand en 
onder gestadige omroering, zoolang verbit, totdat de saus 
de vereischte dikte verkregen heeft , met welke dan de , 
op gewone w^se, gekookte aardappelen gebruikt worden.' 
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Jmrdappüen mH Haring^Mauê. 

D« kario^,- op de gewone ir^ze fijn gehakt, wordt 
in w^n of aslgn gekookt, vervolgens met e^erdojers 
vermengd , door eene zeef gewreven , en dan onder 
boter gemengd t waarin eenige cbarloiten bruin gebra* 
den z^B^ Be aardappelen met deca sant gebruikt, 
worden door sommigen aeer geroemd* 

Jardappelen op Pöoheke wy%e. 

Men kookt de aardappelen in salpeterwater, en over- 

giet dezelve met boter, waarin ^'n gesneden uijen ge- 
raden z^n. 

jéardappelen-êaus^ 

Men vermengt eenig aardappelen-meel met gesmoltene 
boter of ganzevet, voegt bierb^ aan stukjes gesnedene 
aardappelen met een weinig -fijn gebakte peterselie , en 
stooft bet te zamen, totdat alles zicb beboorlqk laat fijn 
wreven ; nu wordt bet met vleescbnat aangameagd , en 
er dan nog eenigen zuren rooot met een weinig saf* 
fraan bijgevoegd. Alles met elkander aan bet koken 
gebragt zijnde, zal men eene zeer goede saus verkre- 
gen bebben. 



6EST00FDS AARDAPPXLIN, 

Gesioofde jtardappelen mei JTruidertjen. 

Jien snqdt de gekookte aardappelen aan stukjes , en 
stooft deze We met vleescbnat, fijn gebakte peterselie , 
een weinig mariolein of kom^n en peper* 

Op eene andere tvij%e. 
Men kookt kleine aardappelen, en stooft deaelve mèt 
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boter of vtt ^ peper en komiiii of noteamiulLaat , totdai 
C9 bruine korstjes verkregen hebben. 

jiardappelen met Melk. 

De gekookte en fijn gesnedene' aardappeleil worden 
met boter en melk behoorlek sacht Terwmrmd* Wil 
men dese spijze seer. aangenaam van smaak maken , 
dan voegt men er eenige fijn gestotene amandelen, ro* 
x^nen en citroensap , of ook een weinig kaneel en fni- 
ker b^. ' 

jiardappelen'^ragout» 

Men sn^dt eerst de gekookte aardappelen tot schijf- 
jes; vervolgens braadt men in eene genoegsame hoe- 
veelheid boter — 1 lied. once voor elk lied. pond 
aardappelen — eenige fijn gehakte n$ en, met een wei- 
nig kno£k>ok en peterselie , totdat de boter lichtbmin ge- 
worden is ; hierna voegt men er .«en weinig aardappe- 
len-meel bij , stort het over de aardappelen uit , roert 
er eenig coat, az^n, met een glas wijn of ook eenig 
ideeschnat onder, en laat dan alles behoorlek te samen 
stoven. 

Jiardappelen a la Prioce Pückler-Moscoa. 

De in schijfjes gesnedene aardappelen brengt men , 
met eenige peterselie en uqen, in gebradene boter, 
strooit er sout en peper op, en stooft alles te aamen, 
onder herhaalde omroering. Intusschen vermengt men 
eenige eijerdojers met aiqn en fijn geraspt knoflook , 
en roert dit onder de aardappelen massa, aoodra deze 
genoegzaam gestoofd U, 

Jiardappelen mei Cilroeneap. 

Men smeh eenige boter en olie onder j^lkander , voegt 
hierbq een weinic fijn gesnedene citroensahillen , ver- 
sche peterselie , cnarlotten , zont , peper , notenmnskaat 
en eenig aardappelen-meel ; nadat het den behoorlijken 
graad van hitte verkregen heeft, worden er fijn gesne- 
dene aardappelen onder geroerd , en dan alles nog ee- 
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nigen t^d , schoon «teeds onder het kookpunt, rerhit. 
Bq het op tafel brengen , wordt er behoorlijk dtroen- 
aap overgegoten. 

Jlardapptten met RoMn. 

Men vefliit eenige boter met aardappelen-mèel , aout, 
peper , notenmnskaat , peterselie en charlotten boTen 
een sacht vuur , voegt er daarna eenigen room bij , 
Iaat alles even opkoken , en roert er dan de fijn gesne- 
dene aardappelen onderé 

Gefarceerde Aardappelen. 

De niet al te gaar gekookte aardappelen worden in 
de rondte afgeraspt, totdat xij de grootte van eene wal- 
noot hebben. Deze afgcraspte kruimels worden met 
boter, een weinig fijn gehakte uijen, tout en eijerdo* 
jers • tot een deeg gebragt , van welke laatste men zoo- 
veel moet aanwenden, dat de balletjes, die men van 
dit deeg maakt, bij koking in water derzelver gedaante 
behouden. Met dit deeg nu omkleedt men de afgerasp- 
te aardappelen zoo dik , dat zq derzelver vorige grootte 
weder verkregen hebben, en kookt dezelve daarna ee- 
nige oogenblikken in vleeschnat. 

De saus, waarmede de dus toebereide aardappelen 
gegeten worden, vervaardigt men op de volgende wij- 
ze: Men roert genoegzame boter met eenige eijerdojers 
en wat aardappelen-meel ondereen , en lengt ^et aan 
met het vleeschnat, waarin de gefarceerde aardappelen 
gekookt z^n. 

Op eene andere wij%ie. 

F^n geraspte aardappelen worden met eqerdojers tot 
een deeg gebragt. Tegelijk hakt men een stuk ham, 
een weinig uijen, peterselie en kruidnagelen fijn, vormt 
het aardappelendeeg tot balletjes, maakt in elk van 
dezelve eene ronde opening 9 vult deze met het vleesch- 
mengsel op, rolt hen vervolgens in geklopte eieren, 
en na bestroo^ing met beschuitkniimels , worden z^ in 
varkensvet gebakken. 
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Op^ eens andere wy%e. 

Men snijdt van gekookte aardappelen ran boven en 
onderen een sch^fje af, en holt deselve dan inwendig 
uit. Tervolgens stooft men eenig fijn gesneden kalfs- 
Tleesch in l>otery met gekookte aspersien en een wei- 
nig foelie soolang , totdat ai de saus verdampt is , vnlt 
4an hiermtde de aardappelen, legt er het hovenste 
ach^fje weder op« plaatst dezelve naast elkander in 
eenc hraadpan, giet er snren room over, en hraadt 
deselve met hoter behoorlek bruin* 

jiardappelen mei %ure Eyer^eaue. 

Men roert boter, eijerdojers en aardappelen-meel on- 
der elkander, lengt het aan met vleeschnat en wQn- 
azijn, voegt er eenig sout en notenmuskaat b^, en ver- 
warmt het langzaam , onder gestadige omroering ; be- 
hoorlijk warm zijnde, doet men er de aan stukjes gesne- 
dene aardappelen bij , en kookt alles met elkander op. 
Des verkiezende, kannen de dus toebereide aardappe- 
len met bruin gebradene boter gegeten worden. 

Aardappelen met eene Boler-eaus, 

Men snijdt eiken aardappel in 4 stukken , en , na ge- 
kookt te zqn, wordt het kokend water af-, en er kond 
water opgegoten. Tervolgens braadt men meel met bo- 
ter eenigzins bruin , voegt er de aardappelen , bene- 
vens c^ig vleeschnat b^ , en laat alles eenigen tijd 
zacht koken. De dus gestoofde aardappelen worden 
met karbonaden of braadworst belegd* \ 

Op eene andere wij%e. 

Men stooft de tot schijfjes gesnedene aardappelen 
eerst eenigen tijd met boter,, giet er daarna zuren 
room op, en set de sloving eenige minuten voort* 

, Op eene andere %oij%e. 

Mtn braadt eenige dunne schijfjes uijea en boter 
bruin , en voegt dan hier de tot schijfjes geisedene 
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aardappeli^i b^ , die verrolgea^, pp^eveer 1 tiur gestoofd 
worden. 

Op eene andere wy%e. 

In vieren gesnedene aardappelen worden in boter 
met fijn gehakte peterselie gestoofd ; vervolgens strooit 
men er eenig aardappelen^oneel op, giet er >vleeschtiat 
over, ^n^et de atoying i^og eenigen lijd vo<Mrt. 

Op eene andere tvtj%e. 

Men snijdt groote aardappelen tot de gedaante van 
een gansen-ei , en kookt dezelve in water , met behoor- 
lek sont. Tervolgens braadt meipi eenig meel in boter 
bruin, voegt ar eijerdojera,. alsmede e^^igen- room- e» 
vleeschnat bij , met welke .. sai^ de aarda^^len dan 
overgoten en nog eenigen. . tq 4 ^ gestoofd worden. , — Ook 
kan men de aardappelen met deze sans op de gewone 
wqse gebruiken. 

,r Jloirdmpptlem nM Fleetchntgii v 



Bé tot •ciii|f|és gfsnede^e;^ vo^r^f gd^ook^tjewurd^per 
len,' ^oWen met vet. yie^scpn^s gekruimd wii(e^09djenr 
p^pêr l^éhoorljgk; gestoofd» ■ t 

Aardappelen met Spek en Mariolein. 

Men sn^dt het spel^ in stukjes, braadt Jiet een weinig 
uit , roert er eenjg a^rdfpp^l^meel met fijn gesnedene 
mariólein en tijkn onder, mengt ,het met vie^sebnat 
aan, TA^gt er de tot schijfjes gesnedene, gekookte aard- 
appelen bn, en stooft alles goed onder elkander* Men 
kan er^ des verkiezende, op het laatst nog eem'ge bo* 
ter over gieten, waarin een weinig uije is brui 9 %f>r 
brafién* 
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AARDIPPXLËIC-MOKS. 

■ a ll 9Wl lB » 



Gewoon Jlardappelen'tmoe^. 



Men kookt de aardappelen teer gaar, wr^ft deielve. 
tot moes, voegt er een% lont bq , en strooit er ver- 
volgens eenige, in vet of boter gebradene, kleine stokjes 
Mrittebrood over.' 

jéardappelen-moet door uitdamping. 

Men wr^fl de gekookte aardappelen door eene zeef, 
voegt er xout en fijn gehakte peterselie , óf uitgebradéneü 
nije bij , ^et er water of, wat veel krachtig is, vleesch- 
nat bq , en Iaat dan alle» behoorlek verdampen. 

Fijn jiardappelen*moe9. 

Be gekookte en fijn gekneusde aardappelen worden 
met zoo veel melk behoorlijk verwarmd , . aU noodig is, 
om er ^ne» behoorleken brlg van te maken; dTe dan 
met' tont 'en 'notenmuskaat, ook wel diet kaneel èti sikt- 
ker eekmid wordt. Het geschikst dient men dit ïnbes^ 
met kotteletten en karbonaden toe. 

jiardappelen-moe» f volgens Bamohr. 

Men kookt de fijn gesnedene aardajipflen goed gaar, 
en laat dezelve , het water a(ge^oten zqnde , onder 
herhaalde omschadding , nog een half uur boven het 
vuur hangen , ten einde al de vochtdeelen verdampen ; 
vervolgens fijn gemaakt zijnde, vermengt men het moes 
met eene genoegzame hoeveelheid boter en melk , tot 
eene soort van dtt%^ waaraan men , door middel van 
geschikte vormen, eene gedaante naar verkieaing ge- 
ven kan. 

Aardappelén^woe^ met groenten , volgens Romohr. 
Men brengt de aardappelen op deselfde w^ze als bo- 



Digitized by VjOOQIC 



43 

ven tot moes. Daarna hakt men spfnazie ^ zuring , ker-* 
Vel , dragon en peterselie — van spinasie zooveel , ab 
van de overige krulden te zamen — fijn , verbit deze 
met een krachtig ^eesehnat , n^engt er tweemaal <oo^ 
veel van het bovengenoemde aardappelen-moes onder ^ 
als men groenten gebruikt heeft , en wrqA daarna allea 
door eene grove , paardehar^n zeef. Het dus verkrege- ^ 
ne moes wordt nu, met eenig zont en de noodige hoe- 
veelheid boter , op een zacht vunr genoegzaam verwarmd. 

Zuur jéardappelen-^moes. 

iMen kookt de aardappelen , en wrijft dezelve met 
wijn-azijn tot eenen brij , dien men dan *mèt boter en 
kruiderijen naar believen kan aanzelten. — Gekookte 
en fijn gesnedene n^en smaken er zeer lekker over. 

Aardappelen-moes a la Dachesse d* O r 1 é a n s. 

Men wr^'ft de goed gaar gekookte aardappelen door 
eene zeef, doet er. een Trelni^ soat,. verder notenmns- 
kaat , foeKe , kruidnagelen en suiker bij » verwarmt alles 
langzamerhand , voegt er vervolgens eemgen goeden roo* 
den wijn bij , naar believen , 'en laaft aUes bfiboorlijk 
verdampen. 

jiardappelen-moes a Ia Duchesse de B e r r y. 

De bereiding van dit moes wijkt alleen daarin van het 
vorige af, dat mèn , in plaats der daar voorkomende 
kruiderijen, alleen vaniel je en suiker', én in plaats van 
rooden , Champagne-wijn aanwendt. 

Aardappelen-moes a la Lord Nel s on. 

De bereiding van dit tooes is even als het vorige ; 
aU«en bezigt men als kruiderij een weinig Spaansche pe- 
per, en grog van rum ^f arak,. in pijiats van w^n* 

Aardappelen-moes k la Gumtease RoftsL. .1 

Men trekt eerst de ^icbilde aardappelen met kond 
water uit, vervolgens maakt men dezelve- gaar door. 
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middel van stoom , waarna aij door eene paardeharen 
ze«f gewreven , en dan alleen met roienwater , waarin 
zvet veel euiker iê opgeloék y worden nitgedampt. Dit moes 
wordt verder mei roaenkleurige suiker beitroofd , en met 
rocen en oranjebluemen veraierd. •^- Nog fijner aal des- 
lelfs smaak zijn^ soo meil er, staande de verdam- 
ping , nn en dan , eenen lepel roem bijvoegt. 

jéardappelen^moet a k Matelot. 

De aardappelen worden, op dezelve wijze als bij het 
vorige , fijn gemaakt , en dan , in plaats van rozenwa- 
ter en suiker, met de fijn gemaakte bom van haring, 
alsmede mfit fijn gehakt bariDgvleésch en specerijen , 
naar goedvinden vermengd , waarna alles in krachtig 
vleeschnat , met eenige boter zeer langzaam verdampt wordt. 

jiardappelen^mo€9 a la B i s c a y e n n e. 

De bereiding is als de vorig» t doch in plaals van ha« 
ring , hakt men . stokvisch «oo fijn mogelqk , wr^ft hem 
met de brij -massa door eene zeef ^. enr 4ampt dan alles 
met goed vleesehnat uit» 

jéardappelen^moei k Ia Lady Morgan, 

Een mengsel van gelijke deelen aardappelen- en ap- 
pel-moes wordt met suiker, Spaansche rozijnen, eenig 
kaneel en verdere kruiderijen, naar . goedvinden met 
Malaga-wijn verdampt, en op den schotel met snippers 
van China^s appelen belegd. 

jiardappelen-fno€9 met Uijen. 

Men sn^dt de aardappelen in stukjes , kookt deze 
met water , giet dit af , - doet er nienw water op , laat 
dezelve hiermede nogmaals opkoken , terwijl men daar- 
na ook dit water voor het grootste gedeelte afgiet, en 
de aardappelen met het overige tot eenen brq maakt, 
welke met gesmolténe ■ boter , wa/iriti met dezelve gebra- 
dene uijen irijn, ovecgoten iwordt. 
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Op eene ander» wij%e. 

De als boven gekookte aardappelen, worden nogmaals 
met melk gekookt, doorgewreven , met eljerdojers ver- 
mengd , en dan verder als boven behandeld. Ook kan 
men, in plaats van nijen, er suiker en kaneel over« 
stropijen. \ 

Op eene andere u^*%e. 

Men kookt eenige fijn gehakte ^lqen, en eenig donker- 
bruin gebrand aai^dappelen-meel met azijn, en maakt 
dan hiermede de Tooraf fijn gemaakte aardappelen tot 
eenen brij. 

Op eene andere wtj%e. 

Eene maat. melk , een kopje aardappel en-meel ^ k kb 
eieren, wit en dojer, eenige suiker en eenIg kaneel gev«n 
eenen ganschen schotel vol aangenaam smakenden brij. 
Tot dit einde wordt eerst het meel met de eijeren in 
eenige koud« melk 'sterk geklopt , en er dan de overige 
melk , kokende , onder gestadige omroering , bijgevoegd % 
hierna nog eenige oogenblikken aan het Tuur blootgesteld , 
sal alles gereed aijn. 

Op eene andere wij%e. 

Het fijn gewrevene aardappelen-moes wordt met een 
ei en een weinig me^l veni^engd , en er daarna eenige 
boter met een weinig peper bijgevoegd.— - Ook kan 
men eenige selderij met de aardappelen koken, hetgeen 
Voor sommigen zeer smakelijk is. 
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GKBAKKJfiJf EH GEBAIBEN AiR0iPP£L£N. 

Jtcbrdappelen met Room. 

Dé aardappelen geI[ookt, daarna geschild en dan tot 
schqfjes gesneden a^nde , wprden in boter of vet bruin 
gebakken , dan in zuren room omgetirenteld , en ver- 
volgens met een weinig zout en eenige suiker bestrooid. 

Aardappelen met Melk. 

Men kookt de aardappelen in water met zout, schilt 
dezelve , en koud geworden z^nde , worden zij in schqf- 
jes gesneden , welke dan in zoete melk — sommigen 
verkiezen karnemflk — worden omgewenteld, om daar- 
na in eene platte pan langzaam gebakken te worden , 
totdat zij met de verlangde korstjes zijn voorzien. — 
Men kan er ook , onder het bakken , telkens een weinig 
melk bijvoegen. 

Aardappelen met Martnff, 

Gekookte , geschilde en tot schijfjes gesnedene aard- 
appelen laat men, in boter of vet, met eenige u^en 
bruin braden^ waarna zij vermengd worden met ha- 
ring, die op de volgende wijze is toebereid: Be ha- 
ring wordt, nadat de graat er uitgenomen is, in reep- 
jes' gesneden, met laauw water uitgezoet, met eenen 
linnen doek afgedroogd , in een geklopt ei omgewen- 
teld, aan beide zijden met bescbuitkrümmels bestrooid, 
en dan in bruin gebradene boter spoedig gebakken. 
De dus toebereide haring wordt bij de aardappelen ge- 
voegd, en dan een en ander met eenige bruin gebra- 
dene boter overgoten. 

Aardappelen met Biersoep. 

Mén schilt de gekookte aardappelen,' snijdt dezelve, 
nog half warm zqnde, in schijfjes,' legt deze eenigen 
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N 
lijd in goedea biersoep , en bakt beïi- vervolgens met 
boter of vet, van tijd tot tijd ook een weinig biersoep 
in de pan dofeiade, w'aartia èij* met de verlangde kmi- 
derden bestrooid Mrt>rdew. \ 

'-^Jarékamélefi a }a Gé n t i )h o'min e. 

Hen, Ufttvtde ^Itooklie y ;gedk:hildé en nv^ half vArm 
in , scU9Qesr.ge5aiedene .aar^appelcai mM' baintédt of xaali- 
vok^^n-horrei* gQcil;doorti^kk«iai, bestropilf dezeire' véirw 
volgens metandiBrki, kaneel/ (kraïéliage]snrv'7siiipfptrs>«ii> 
fijn gestotene amandelen , en braadt hen- vervolgens in 
bruine boter, totdat ei) behoorlijk. met korst|«s voorzien 
zijn, waarna zij rijkelijk met saiker én kaneel bestrooid 
wordfB|i* -*7> .'Éenige. fijn gehakte bittere'' atf^ndelen' er 
l^gevp^gd; >:^o^ende , zulkA*. er. ceén^nf zeer a4éi)^a« 
oMm so^a^k faftn .gctveau .» «f i) i- » ;'./-. o..,:'» .\vi % * 

Jle aardappelen ^,jges(^tüia 29^^c^< 

bri 

boter, iii eenè ^d^re pan,^ )^c^irc|9it7^en ^W^t :%^^ 
weinig meel, giet er vleeschnat op , en eenige oogen- 
blikken hiermede ^ekpokt hebbende, worden zij met 
rand- of schapenvleesch gégètek. •^— ' Ook kan men 

herhaalde, omkee^ng ^^ l)|-uijE^,^i;jde^^ ;deae jf^^ii) ^eb^.^ 
kene schijfje^ .^zónj^^i^^yt vët^'^ eène ;a^^T^^ikj^^gs^ 
brengen ,' héd^ met vleeschnat en een weinig hxS^r^^^p^ 
gieten , en dan een en ander met een weinig citroen- 
schillen eenige malen laten opkoken. 

Aardappelen'- Koek* 

4 Ned. once boter wordëfi' met 16 eigerdojers onder- 
een geklopt , er -^ Ifed. pond witte saiker , op welke 
het geel van eenen citroen afgewreven is, met eenig 
kaneel er bijgevoegd , en alles \ aar goed omgeroerd ; 
daarna voegt men er \ ITed. pond gekookte en fijn ge- 
wrevene ' aardappelen , net wit van 8 k 10 eigeren en 
2 k 3 lepels zoeten room bq. Dit mengsel wordt in 
eene (gehikte pan gebakken. 
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Jtardappelen met Eyeren. 

Men snijdt 6 ^ekookle eqeren in danne schijfjes ^ 
en even xoo snijdt men 6 aardappelen; vervolgens 
brengt men. in eenen schotel eenige stakjes boter pnet 
eenigen taren room , legt er de aardappelen met de 
eqeren op, en bestrooit deselve, behalve met eenig 
aoat , met fijn gestotene beschuit. Ook boven op legt 
men eenige stal^es boter , giet er room over , en bakt 
het dan , terwijl men niet slechts van onderen , maar 
oök vao boven een deksel met vanr aanbrengt. 

Jtardappelen a la Trappiste. 

Men. ra^ 4 Ned. onctf daags te voren gekookte en 
geschilde aardappelen ; men roert 6 eijerdojers , met 
1 Ked. once suiker en 6.1fed. lood amandelen, waar- 
onder 6 bittere kunnen sgn, gedurende \ uur zorg- 
vuldig ondereen , voegt er- de fijn geraspte aardappelen 
bq y mengt er nog het geklopte wit van 6 eijeren on- 
der, en bakt dit mengsel vervolgens, sonder eenige 
boter ^ oC vet , gedurende ^ Uur. — Men kan dese 
ispqEe' droog gebl^uiken, maar vooral met èenê wqn- 
saus laat a^ sicfa aeer ^ed smaken. 

Jtatdappeten mei Melk. 

Meti snfidt de gekookte aardappelen in dikke schqf- 
jes , en kookt dese eenige oogenblikken in inelk , 
waarna «9 ^^ boter met room vermengd, gebakken 
worden. 



dby Google 



J 



49 
AARDIPFELBN MBT GROBRt&R. 

jiardappelen mti Boerenkool. 

Hea kookt de boerenkool op, hakt dezelre fijn, en 
fttoolt haar met boter en vleeschnat gaar. Te gel^k 
kookt men leer kleine aardappelen , wentelt deaelve ee* 
nige oogenblikken in gesmoltene boter , vermengt hen 
met de kool , en laat dan alles nog eenige oogenblikken 
stoven» 

Aardappelen met fVortelen. 

Men kookt de wortelen half gaar in vleeschnat , voegt 
er dan de aan stukken gesnedene aardappelen , met 
fijn gehakte peterselie en eenige boter bij , kookt het te 
Kamen totdat alles gaar is , en roert er dan nog eenige 
bruin gebradene boter onder. — Men kan ook de 
aardappelen vooraf koken, deze dan onder de half 
gaar gekookte wortelen mengen, en alles verder op 
dezelfde wijze behandelen. 

Aardappelen met Appelen. 

Men kookt de geschilde en in vieren gesnedene appe* 
len met een weinig water , als of zij tot brij moesten 
worden, mengt er de vooraf gekookte en tot schijfjes 
gesnedene aardappelen onder , en wel | op ^ appelen , 
voegt er zout , boter en kaneel bij , en stooft dan alles 
onder elkander. 

Aardappelen met fVorlelen en Knolrapen. 

Men snijdt de. geschilde aardappelen, wortelen en 
knolrapen in reepjes, en stooft dezelve te zamen eem'ge 
oogenblikken in boter met fijn gehakte peterselie; daar- 
na strooit men er aardappelen-meel over, laat het 
nogmaals eenigen tijd stoven,. giet er vervolgens vleesch- 

• 3 
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nat op, voegt er suiker bij, en stooft het dan verder, 
totdat alles gaar is. 

Jardappelen met Zuurkool. 

Men kookt de aardappelen en zuurkool elk afzonder-^ 
lijk, doch niet volkomen gaar; nu legt men eerst eene 
laag zuurkool , van ongeveer 2 iPTed. duim dikte , dau 
eene dergelijke laag fijn gesnedene aardappelen, dan -we- 
der eene van zuurkool enz. , overgiet aUes mei vleesch- 
nat , en laaf het hehoorlijk stoven , er nu en daft 
eenig rleeschnat bijvoegende. •— Op dezelfde wgze 
kan men ook mei wortelen , knolrapen , spinazie , sa» 
voije kop], roode kool enz. enz. te werk gaan. 

jtardappelen en Erwten. 

Men kookt de erwten in water gaar, en wrijft de- 
zelve door eene zeef. Te geli^ker t^d kookt men de 
aardappelen, snijdt dezelve aan stukken, braadt fijn 
gesnedene uijen in vet of boter bruin, giet er eenige 
pekel over, kookt de aardappelen met de uijen nog 
eenmaal op ^ mengt dan de aardappelen en erwten er 
onder, en laat alles nog een uur te zamen koken. 

Aardappelen wet Gort. 

Men kookt de gort in vleeschnat met eenige boter 
gaar, wrijft dezelve fijn, vo^gt er klein gesnedene aard- 
appelen bij , en kookt het zoolang , totdat alles in brij 
' veranderd ia* — De bijvoeging van eenige stukjes sel- 
derq , wordt dtior sommigen zeer geroemd. 

, Aardappelen met ftijst^ 

Men kookt de rijsl met water, giet dit laatste af, en 
laat de rijst bekoelen; vervolgens brengt men gekookte 
aardappelen 'tot moes, mengt dit met de rijst, en stooft 
bet met boter te zamen. 

Aar4app€le7i met Hijst en 31 elk. 
De hoofdbertiding is evei^ als de vorige ^ alleen 
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•looft tfiftn de aardappelen ett rijst met melk , iü 'plaats 
van met boter , en op den scbofel worden a^ met sni* 
ker en laneel bestrooid. — Zoo men, in plaats van 
melk I room neemt , tal de smaak nog aangenamer 
zqn y terwijl anderen aan karnemelk de^ Toorkeur 
geven. 



AIRDAPFILKH ALS XOESFIJZI MBT TUBSCH. 



jiardappelen met Haring. 

Hen maakt van een gewoon watn^deea op eene buk- 
ken plaat, eeiten bdiocndijktn rand, snijdt dan versch 
gekookte aardappekn in scbiff}^ , legt eene laaff van 
deeelve binnen gezegden rand , brengt er wat gc4ook-> 
te , fijn gebakte ham mat tot stukjes gcanedenen haring 
en eenigen vnren room over, legt hier weder eene ^m% 
aardappelen op, e» gaat op deae w^se voort ^ fotdM 
de rand geheel gevuld is, toiigende, dal de hovende 
laag alt^d van aardappelen aij* Dusdanig toebereié, 
wordt de phtat in eenen oven gebragt , ten etnde de 
spitte behoorlijk gebakken worde« 

Op eene andere iüijze. 

Fijn githakte vijen en peterselie worden in gesmdtene 
boter omgeroerd ; daarna voegt men er gekookte en tot 
schijfjes gesnedene aardappelen, benevens gekookte, fijn 
gehakte ham , tot stukjes gesnedenen haring , en eenigen 
zuren room bij. Vervolgens klopt men 2 Ifed. once 
boter met 8 e^erdojers, voegt er \ Ifed. pond fijn ge- 
wrevene aardappelen, met het tot schuim geklopte wit 
der ei^rrett , benevens 2 k 3 Irpéls zoeten room bij , en 
roert alies door elkander/ Kü vormt mén eenen rand 
van water-deeg op eene bukken plaat, legt Binnen d'en- 
selven eene hui^ van het Ta a^stgenotmide mengsel, on- 
geveer eenen idbger dik-, brengt daarop eene laag der 

3* 
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toebereide aardappelen-tch^fjes , dan weder eene laag 
▼an het vorige, en soo voortgaande, totdat de rand. 
geheel is opgevuld. Men bakt bet in eenen oren 
gaar. 

Op eene andere wy%e. 

Men klopt \ ICed. pond boter met 14 eijerdojers on- 
dereen , voegt hierbij ^ Ifed. pond fijn gemaakte aard- 
appelen y 2 van de graat bevr^de en tot stokjes gesne- 
dene haringen, een kopje, vol xoeten room en het ge- 
klopte wit van 8 eijeren* Pit mengsel wordt in eenen 
schotel met hoogen rand , het best in eenen oven ge- 
bakken. 

Jlardappclen k la R o m a i n e, 

Mén stooft eenige tot schqfjes gesnedene nijen in 
\ Ned. pond boter ; loodra si} week geworden aijn , 
schudt men er een paar lepels fijo meel over, en laat 
het te camen eenigen tijd roosteren; daarna voegt men 
er eenigen toeten room bij , en roert alles óp het vuur 
goed ondereen. lYadat er nu de behoorlijke hoeveel- 
heid sout is bij gedaan^ mengt men er |- Ned. pond teer 
fijn gehakte ham, \ Ifed. pond geraspte Zwits^rsche 
l^aas, 6 fijn gemaakte, hard gekookte eijerdojers met 
^ Ned. pond ansjovis bij. AUes das ondereen gemengd 
zijnde, belegt men den bodem van eene goed met 
boter bestrekene)_ ijzeren braadpan (CasseroUe) met 
schqQes gekookte aardappelen, brengt hier het boven- 
genoemde mengsel op , belegt dit van boven insgelqks 
met aardappelen-scbyfjes , begiet alles met eenigen zoe- 
ten room , voegt er genoegzame boter bij , en laat het 
' dan If k 2 nar stoven. 

Jlardappelen alaMecklenbourg* 

Men stooft eerst eenige uq en in boter , totdat zig 
week geworden z^n, voegt er dan eenige aardappelen 
b^ , laat ^lles te zamen eenigen t^d roosteren , en ver- 
mengt, het vervolgens met toeten room, terwql er zont 
naar verkiezing wordt bijgevoegd. üXvl legt men in eene 
goed met boter besmeerde braadpan [Casseroiuy eerst 
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eene laafp gekookte i^ardappelen-tch^Qet , begiet dexe 
met den volgeiis boven veryaardigden room y legt bierop 
eene iMg antjoiris met fijn gewrerene e^erdojers, dan 
«ene laag fijn gebakte bam , dan eene Tan geraapte 
Zwitierscbe kaas, daarop weder eene laag aardappelen 
met room , en aoo voortgaande , totdat de pan gevuld 
iê^ waarna alles gedurende een paar uren op de 
gewone w^ie gestoofd wordt. 

U Jlardappelen- FleeêchbalUijes. 

Jien wrijft gekookte aardappelen fijn, kneedt deaelve 
met eene gescbikte hoeveelbeid vleescfa , kroider^en en 
vleescbnat tot een deeg, waarvan men balletjüs maakt, 
die met boter of e^erdojers bestreken^ 'dan in een 
mengsel van roggemeel , fijn gehakte peterselie en eenig 
sout omgerold , en vervolgens met boter bruin gebak- 
ken worden* 

Mcrriko* 

V 

Men snijdt 2 pond gesebilde, doch ongekookte aard- 
appelen in niet te dunne schijljes; ook 1 pond varkens* 
vleescb , of in plaats van dit 4 pond rund- en \ pond 
scbapenvleescb , wordt in dunne én niet te groote vlak- 
jea gesneden en behoorlek gezouten, Nu legt men in 
eene goed sluitende pan eerst eene laag aardappelen, 
dan eene laag vleescb, dan weder eene laag aardappe* 
len ens. ,. totdat , de bovenste laag altqd van aardap- 
pelen aqnde , de pan op \ duun na gevuld is. Hu met 
bet dekael beboori^k gesloten en dit aelfs door mid- 
del van eenig kleefdeeg er Incbtdigt op vast gemaakt 
iqnde, wordt de. pan coodani^ in eenen ketel met 
kokend water geplaatst, dat zij ongeveer 2 duim boven 
bet water uitsteekt. Het water voortdurend aan de 
kook gehouden wordende , zal de spijze na een uur 
t^ds gaar z^n, schoon het geen kwaad kan, dat men 
het koken langer voortzet. Behoorlijk gaar z^nde , 
schudt men alles op eenen schotel uit, bestrooit het 
'met peper en fijn gehakte uijen, en de Herriko zal ge- 
i:eed zijn. 
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Jardapptlen met Braadworst. 

Men tn^dt gekookte aardappelen in dunne «cH^Qes , 
vermengt deie n^et een wdntf fijn gehalte uijen en een 
klein gedeelte zuren room of vleeschnat ; hier* onder nu 
mengt men een goed gedeelte seer fijn gebakte , gebra- 
4ene braadworst , met derselver aaus , en laat dan alles 
in boter stoven , waarna het met eenigen zuren room 
of eenig vleeschnat overgoten , somtqds ook met eenige 
kruidergen bestrooid, en dan nogmaals zacht opgestoofd 
wordt. 

Jlardappthn mei Haring en Brood. 

Q%\ockX^ aardappelen worden in dunne seh^fjes ge- 
•itedêtt y en bet vleesch van eenige goed uifgewasschene 
baringen met uijen fijn gehakt; na legt men eerst 
eene laag aardappelen, dan eene laag baring, en op 
deze eene laag wittebrood inet zuren room in de braad- 
pan , . en herhaalt zulks zoolang totdat de pan half 
gevuld is^ waarna men alles op. een kolenvuur behoor- 
lijk laat smoren. — Om het aanbranden voor te ko* 
men i moei de pan dikwerf geschud worden* 

^Aardappelen mei Bagoui. 

Mtn snijdt een stok kalCsi^eescb in vierkante stukjes , 
mengt er een weinig peterselie en eenige bloemkool on- 
der , en sUK^t dezelve aoolang in eene botersans, tot- 
dat er weinig vocht meer over is. Nu klopt men eenige 
boter tot room , yoegl er eenige e^erdojers en zout bij , 
mengt er gekookte en fijn gewrevene aardappelen onder, 
maakt biervan koekjes ter grootte van eenen drie gulden , 
steekt deze in geklopte eljerdojers, wikkelt dezelve daar- 
na in beschuitkruimels, en bakt ze in reuzel. De^ ge- 
bakkene koekjes worden nu met de boven beschrevene 
ragout gegeten, welker saus nog met eosige eljerdojers 
kan aangemengd worden. 

jéardappelen-ragoutkoekjee. 

Men bereidt de ragout door aan stukjes gesneden 
kalfiivleesch , gekookte en aan stukjes gesnedene bloem- 
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kool , eenige in boter gekookte champignons en een wei- 
nig peterselie met elkander ^e stoven. Vervolgens wr^ve 
men de gekookte aardappelen met eenige eijerdojers 
fijn , voegt er een weinig xont blf , en mengt er dan tot 
schuim geklopt eiwit onder. Na bestrijkt men d« vor- 
men met boter , bestrooit hen met eenige betchnitkrai- 
mels j vult deaelve voor de helft Qiet het aardappclea- 
deeg , legt hierop eenige mgont , en op deze wedïier zoo- 
veel aardappelen-de^g , totdat de vorment geheel vol 
zijn* — Het bakken moet langzaam geschiedeif. 

ItagoMt met Ham en jéardappelen-^annékoekjes. 

Men stooft in stukjes gesneden kalfsvleesch , gestoofde 
champignons, peterselie en bloemkool in eene boter- 
meelsaus ondereen. Tervolgens virorden gekookte en 
fijn gewrevene groote aardappelen met 6 ifed. lood tot 
room geklopte boter en 4 eijerdojers, benevens het wit 
van 1 ei tot een deeg gebragt, van hetwelk men dunne 
pannekoekjes vormt, die eerst met geklopte eijerdojers 
bestreken , dan > met beschaitkrnimels bestrooid, en voorts 
met reuzel gebakken worden. Ifn fricasseeft men de 
ragout met 2 eqerdojers , brengt dezelve op eenen 
schotel , strooit er in kleine stukjes gesnedene ham 
over , en schikt er de aardappelen-pannekoekjes geor* 
dend om. 

HagouJ in Jardafptltn. 

Men' snijdt een stuk gekookt of gebraden kalfsvleesch 
In stukjes , en stooft hetzelve met gestoofde champignon^ 
en klein gesnedene bloemkool in boter, waan'n men ee- 
nig meel gebraden , en daarna eenig vleeschnat met ee- 
nigen zuren room en een weinig foelie bijgevoegd heeft. 
Tervolgens worden gekookte aardappelen van binnen 
ui^ehold, er van boven en van onderen een schijfje 
afgesneden, opdat zij in den sohotel kannen blqven 
staan, dan eerst met geklopte eijerdojm^ besmeerd, 
daarna met beschuitkrnimels , die met de helft meel 
vermengd zqn, bestrooid, verder in renzel gebakken, 
dan .met de ragont opgevuld , en «indelqk in sierlijki^ 
orde op den schotel geplaatst* 
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Gevulde jiurdappelen. 

De niet Volkomen ga«r gekookte aardappelen worden 
midden door gesneden, elke kelft aorgvuldig uitgehold, 
in eene met vet behoorlek voonien xqnde vlakke pan 
zoodanig n^ast elkander geiet, dat de nithoUing boven 
is; deae uitholling wordt dan met kalfs* of varkens- 
gehakt gevold , en alles Verder behoorlek brnin gebra- 
den , er nu en dan eenig braadvet over gietende» 

Op eene andere w^%e. 

In plaats Van met gehakt vleesch , worden de aardap- 
pelen met fijn gehakten slokvisch gernld , en in plaats 
yan met braadvet mét vleeschnat overgoten. 

Op eene andere wy%e* 

Men vult de aardappelen met fijn onder elkander 
gehakten haring en uijen, en overgiet alles, even als 
boven , met vleeschnat* 

Op eene andere wy%e. 

Men vult de aardappelen wel met kalis- of varkenS- 
gehalct, doch in plaats van met braadvet, overgiet 
men deselve telkens met asijn, waarin men stukjes ui- 
jen en augurkjes gekookt heeft, en die vooraf met 
eenig water is verdund. 

Kalfwletech in Aardappelen- deeg. 

Men maakt van aardappden-meel met melk en spowel 
het wit als den dojer van eenige eieren een behoor- 
lijk deeg , waaronder eenig tout gemengd wordt. Yer- 
volgens snijdt men van gebraden kalfsvlecsch dunne 
schijfjes • welke elk voor sich in bet deeg eenige ma- 
len omgewenteld, en dan in boter bruin gebakken 
worden. 
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AARDAPPBLSir SALADIIT. 

Gewont jiardajppeUn^Satade. 

lot dunne scbqfjei gesnedene aardappelen worden 
met eene behoorlijke hoeveelheid wïjn-azqn en Genna- 
olie overgoten; men Iaat dezelve aldns een paar uren 
staan , opdat sij goed doortrokken worden , en bestrooit 
hen , bij het gebruik , lüet eenige peper. 

Op eene andere wy%e. 

Men gaat op dezelfde wqse als boven te werk , doch 
voegt er eenigen èap kleine stukjes^ gesnedenen haring 
onder. 

Op eene andere wijze. 

Men snijdt de aardappelen in lange reepjes , voegt er 
aan stnkjes gesnedenen Jiaring en gebraden kalfsvleesch 
bij , giet hierop den az^n met de olie , laat ^les een 
paar uren staan , en strooit er dan peper over. 

Op eene andere wij%e. *' " 

Men sn^dt de aardappelen in schijfjes , giet er Ge- 
nua-olie over , legt er eenige schijfjes citroenen op , 
strooit er zeer fijn gesnedene citroenschillen over^ en 
laat alles eenigen tijd staan. 

Salade van Aardappden , Beetwortelen en 
Seldery. ^ ^ 

Men schikt gekookte aardappelen , beetwortelen , af- 
gekookte selder^ en selderij -spruiten op eenen' schotel 
in . bevalHge orde óqq^ elkander , strooit er eenig zout 
op, overgiet alles met: olieden azijn, en laat het eeni- 
gen tijd staan, opdat het behoorlijk doortrekke. 

~ r 
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Jatdappelen-^Malade a la Polichin elle. 

De gekookte aardappelen worden in sdtijfjes gesne- 
den , op eenen schotel uitgespreid, en in het midden 
derzelve plaatst men een hard gekookt en gepeld ei, 
waarvan men van onder«n een schijlje heeft afgesne- 
den , opdat het behoorlij k kan vast staan ; daarna brengt 
men er, elk afsonderl^k , in onderscheidene groepjes 
goed ^geschakeerd^ -fijn gehakte eijeren, iiijen, roode 
beetwortelen en pelerselie o|fc^ lierwijl het geheel met 
aont^ ^^<^r, 4)lie en aagn a vergoten wordt» 

Men neemt onderscheidene soorten vfm salade, eeni- 
ge gekookte aardappelen , gekookte witte boonen , een 
atiik palisig-4rleesch «a haring; «ea en andar wordt aicr- 
IflL ^saedanvi ^«a dan m aekere orde op den aekotel 
gelegd. Tervolgens wrijft nfen van hard gekookte -e^'e- 
ren den dojer door cene zeef, terwijl. men het wit aan 
stukjes snqdt; ook sn^dt men eenen beetwortel fijn, en 
versiert met een en ander de salade , over welke olie en 
asijn ^i^oten wordtt 

Eenige vlakjes spek worden lichtbruin gebraden , met 
een paar lepels ' wei te- meel vermengd , en dan met 
goeden azijn , of ook met half azijn en half melk of 
water ^ekookt^ ler 2 e^rdojers onder geroerd , behaor- 
1^ 4U)ut en tev«ns een ]iaar lepels zoeken of ;aur^ 
mom .ar bljgei^oegd,, «en aJles AOg zuo laj^ verwarm,d,,. 
totdat het eene bejhoorl^ke dibe veorlgcege^ Jieejït* Ke- 
hoorlijk verkoeld zijnde , giet men deze saus , in plaats 
van gewoUen azijn en olie, over de in Achijljes 
gesnedene aardappelen , welke , bovendien , met zout en 
peper besU'Ooid worden. 

^ard€tppelenvrucid als salade ^f nok alt kruiderij. 

if ei» 'pkikt de vrucht , «^'ode 4»e ronde , groene a]^ 
paHjes, welke de aj^^afpelen^bloem opleveit, «pndfi* 
eenige l»e<ising, zergvnldig af, v^c^dat het «aad er 
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zich volkomen in ontwikkeld faeefi. ITa afwassching met 
water legt men dezelre , (^darende 48 uren , in ster* 
ke pekel; dan brengt men dezelye op eenen door- 
slag en laat hen hier eenigen ti^d liggen, ten einde de 
pekel behoorlijk afdmipe. Is zulks geschied , dan kookt 
men dezelve « op een zeer zacht vuur, in sterken wijn- 
azijn , mrt dragon , hijzop , foelfè , eenige kruidnagelen 
enz., zoolang, totdat zij bijna doorschijnend of week ge- 
wordea sij n ; &tama neemt hmq die pan van ht% i^nvr , 
en laat alles rustig befcoielen. Wajuaeer de aa^n bijna 
geheel bekoeld is« giet nen denzelven met 4e kruiderij 
af, «k Trucht wordt in eene gUte» fleack orergcbraijit , 
er de az^n weder opgegoten ^ ea dan ée flesch iiM;t ee« 
ne blaas goed gesloten. Op dkce wijie toebereüd ,. laat 
zich de aardappelcii<^Tnickt eenen lan^n lijd bewapen , 
en^ kan a^ ab sahide tn ««k ais a«giivkjes gtbrmkt 
worden. 

IngenutafUe Aardappelen^ 

Kleine , jonge , danschillige aardappelen worden , na 
behobrlqke afwassching ,. in kollend walcr gebroeid , om de 
schil los te maken , waarvan zij bevrijd moeten worden ; 
het water afgegotan en de aardappeèen afg^dveogd. «In- 
de , worden aij met heeten azijn, waari» ecnig zottt. ia 
epgelost, OJvergoteor, die sa eeaigen tijd weder afgeg^aCes 
en met vcrschen verwiaseld wordK Op deza. w^at !*• 
ten zich de aardappelen lang bewaveia, e» v»rkriigeft 
zij eenen aangenaroen, met dien van i^elef^* ait*> 
gurkjes Qfvereeokom enden smaak. -*- Men> ka« eo als' 
kmiderij ook wat taurierblaiien , majoffaan , peper, 
koriander ena. , kQvoegen. 

Op eene andere wijze, 

Groote , melige aardappelen worden gekookt , tot 
moes gedro^ki en dan eve« a^S: zuurkool , doqh altigd 
met bi>v«if^ng vaq^ eenigen asQui « ii^maakt, Jffen 
kan «Qk de. a^vrdappelen met. zq u^Jcaq!^ ^f 'witte wor- 
telen te aameo iftnUiUn., ea verkrijgt zoo doende eene 
gezonde en voedci^me spijze. 
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iAROAPP£L£N ALS MIEL8PIJZI. 

jiardappelen-knoedels. 

Ut gekookte en fijn gewrevene aardappelen worden 
met eene genoegsame boe veelheid geklopte eijeren tot 
een stijf deeg gekneed , dit net ecnig sout vermengd , 
dan tot dunne koeken uitgerold , en ' dexe vervolgena 
in reepen gesneden ter breedte van de dikte eens p^* 
pensteels, die men daarna, op een bord uitspreidt, 
droogt en bewaart. Deze zoogenaamde knoedels kan 
men nu in water , vleeschnat of melk koken , en wor- 
den j met Zwitserscbe kaas bestrooid en met eene 
botersaus overgoten , toegediend. — Sommige kleu* 
ren de knoedels geel, door er een aftreksel van saf- 
fraan bij te voegen. 

Op eene andere wtj%e. 

Men droogt de gekookte en fijn gewrevene aardap* 
pelen op linnen doeken uit, om hen van allé 9ver* 
toUige Vochtdeelen te bevrijden ; daarna drukt men 
dezelve door eene blikken bus , welker bodem en 
z^ wanden met gaatjes zijn doorboord. Be door deze 
openingen geperste knoedels worden vervolgens in ee- 
nen oven zoo sterk gedroogd , dat zij gemakkelijk breek* 
baar zijn, en dan in blikken bussen op eene droo- 
ge plaats bewaard. — Ten gebruike worden zij op 
dezelfde wijze als boven behandeld. 

Op eene andere wtj%e. 

Men klopt 1 Ifed. once boter tot room , voegt er 
5 eijeren bij , en kneedt dit mengsel met 2 deelen ge- 
kookte , fijn gewrevene aardappelen en 1 deel aardap- 
pelen-meel tot een stijf deeg , waarvan men vingerlange 
en vingerdikke knoedels vormt , die men in eene 
casserolle met reuzel zoolang braadt, totdat zij eene 
schoon bruingele kleur verkregen hebben ; vervolgens 
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overgiet men deselve met kokende melk., en laat hen 
hiermede looUng stoven, totdat al de melk verdampt 
il. Op eenen schotel uitgelegd , worden cij met sui- 
ker en kaneel bestrooid. 

Jlardappelen-knoedels met Ham. 

Men bestrijkt den bodem en de wanden van eene cas- 
seroUe of braadpan behoorlijk met boter , nadat men 
eene willekenrige hoeveelheid ham, naar believen met 
gebraden kalfs- of schapenvleesch vermengd , behoor- 
lijk fijn gehakt, en eene geëvenredigde hoeveelheid knoe- 
dels in melk of vleeschnat week gekookt heeft. ITn 
belegt men de pan eerst met eene laag knoedels , dan 
eene laag ham , dan weder eene laag knoedels enz. , 
totdat de pan bijna gevuld is, overgiet alles met melk 
of vleeschnat en laat het goed stoven. — • Kruide- 
rijen kunnen er naar verkiezing worden b^ gevoegd. 

jiardappelen-hnoedeU met Stokviêch. 

De bereiding is op dezelfde w^ze als van het bo- 
venstaande; doch in plaats van ham neemt men zeer 
goed gaar gekookten en fijn gehakten stokvisch , met fijn 
gehakte peterselie en peperkorreb , terwijl alles met 
vleeschnat overgoten wordt. 

Jlardappclen* knoedels a PËmpereur. 

De bereiding is als boven; doch in plaats van ham 
'of stokvisch neemt men het gebradene vleesch van ha- 
zen , reeën, fazanten enz. met oesters, truffels ^f, bij 
gebrek aan deze , met champignons , en alles wordt 
overgoten met rooden wijn , vraarin sterke kruiderijen, 
zoo als Spaansche peper en dergelijke , 'gekookt zijn. 

jéardappelen- knoedels h la Reine. 

De bereiding is als boven , doch in plaats van ham , 
visüh en vleesch , gebruikt men vruchten , en stooft 
men appelmoes , perenmoes , framboten , kersen , prui- 
men, abrikozen, perziken, eenige amandelen, veel* sui- 
ker en fijne kruiderijen, laagsw^se met d^ kntoedels, 
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In b f sten wttUn, muftkaat- of Ma4ert«w^nl WH menden 
Wijti besparen, dan neemt men ftlechu de bovenale 
vrticbten-laAg wat dikker , daar dan alles oeic «aprijk 
genoeg worden zaU' 

^arderppelen'-knoedels a la M a d d a 1 e n a. 

Men besmeert de braadpan ruim met boter ^ legt er 
eene laag gekookte ; knoedels in , bestrooit dexe met 
broodkraimels , waarop megi eene laag gekookte spiaa* 
zie , dan weder eene van broodkraimels breogt , enz.. 
Een en ander wordt , in vleescbnat , leer langaaam ge- 
stoofd , en bij bet toedienen met Zwitserscbe kaas be« 
strooi d. 

Franscke jé<xrd<rppelen' knoedels, 

1^ Ved. onee aardappelen«roeel worden met 5 Ned. 
lood boter goed doorkneed , en daarna met eenig zout , 
4 eljeren, eenen lepel zuren room en eenigen wijn 
tot een deeg gebragt, waarvaji nu knoedels vervaardigd 
worden, die men in room beboerlijk kookt, en dan 
laat bekoelen. Yervolgens klopt men 1 Hed. on^ bo-r 
ter tot room, slaat er^ 4 eijeren , wit ^w dQ>er, on- 
der, Toegt er de knoedels met 1 Ned. onct suiker en 
eenige vanilje bij , en bakt dan ailes in eene goed «aet . 
boter besmeerde casserolle. 

jiardappelen* Struif . 

Men klopt eenige eieren in melk, veegt er gekoekte 
en Bjifk gewrevene aardappelen bij ,, met emiig aavd-r 
appelen-meel, zout, boter en licbtbruin gebradenenijen , 
en bakt afies, even als eenen ^ewonwi ei^erkeeli^ in 
eene pan met boter of apek. Bès verkieaende, kas 
men denzelven ook met kruiderijen besirooijen. 

Jardappelen" Struif a la R u m o h r. 

Men roert bet volgens BVltona bereide aardappelen- 
moen (bK 42) , met botijn en iw vleefcl)nat «f itKm ge- 
klopte ei^ordo^Ff goe4 ondereen » maakt er ecAf n koek 
van , b^egt denzelve^ van bqnen. met boter , strooit er 
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Zviltertclie iuas ov«r , ea bakt iiem of ia dea o^eo ^ 
of in eene taartenpan. Zoo men de eijeren in roomt 
niet in vleeachn at , geklopt heeft , kan men er rijke- 
Iqk Eout en' eenig kaneel , of een weinig sout en veel 
saiker en kaneel overstrooijen. -— Nog aangenamer 
van «maak aal deae koek e^n, boo sDen onder het de<*g 
eeni^ geklopt eiwit mengt, en hem dan, met meik 
hereid sqiide , ni«t «ene savs ran fenrsen , franlKkitii , 
ya»iije eaa. gebniikt. 

Op eene andere wy%e. 

Men raapt raavwe aardappelen, to«0 er naar b«* 
lieven raauw geraspte appelen bq , roert er eenige ei^ 
jeren , alsmede fijn gestotene notenmuskaat en kruidna- 
gelen onder , bakt dan deae dun vloeiende massa met 
boter of vet, en drukt haar daarbij zoo dun mogelijk 
uit een« «<^ Beae koek wordt met suiker gegeten. 

Etjerkoek met jéardappelen. 

Men "wrijft 4 groote , gekookte aardappelen m^et ec^ 
nig wittebrood en room fijn; daarna wordt alleen eenig 
wittebrood i)ket room gewreven , hier b^gevoegd eesr 
theelepeltje kaneel , eenige ruiker , 4 eetlepels vol ger 
smoltene boter en 6 eijeren; dit goed vermengd sijnde, 
roert men er de aardappelen met bjiy>od onder , en bakt 
alles in eene cas&erolle o.p een zacht vuur. Ook kan 
het bakken in eeaen oven geschieden, firain gftwpr- 
den sijnde, wordt de koek op eenen 4chotd gfda^in» 
met» boter besmeerd, en me{ «oikfir em kaaetf bes^r^o^d- 

jé ar dappj^len- Oploop. 

M\ I Kjed. pond gekoolU.e en fijj» gf^irr^|ren4i aardap- 
pelen doet men 4 ^^ pond i9»ik#f , waarop mep hel 
geel van eenen citroen he^ l^gen^even « voegt pp 1$ 4 
520 ^ifierdojers bjj , ci| roert ali«^ ged^üf^pdf ^ x^nr oib- 
dereen ; daarna voegt men er het tot schuim geldopte 
wit van 10 eijeren bij , ^oi^i de ma^sa In eenen blikken 
vorm, welks wanden met een zacht korst-deeg zijn 
bed^t , ea stek dan alJ^a | 9^ a^n. e^f» zacht 
vuur bloot. Ifn oy ^enen H^ho^} gl^^pla^kMt , en 
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dan met suiker bestrooid s^nde, wordt de vorm weg- 
genomen. 

Op eene andere wij%e. 

Bij 2 Ned. < once sniker voegt men 6 eetlepels vol 
aardappelen-meel , en vermengt dit trapsw^se met 4 
eigerdojers en eene genoegzame hoeveelheid room , on- 
der gestadige omToering, boven het.vnur* Zoodra alles 
eenige malen is opgeweld , voegt men er eenige fijn 
gesnedene citroenschillen bij ; koud. geworden xijnde , 
mengt men er 6 e^erdojers met het tot schuim 
geklopte wit van 4 eijeren onder, en bakt het dan in 
eene met boter bestrekene casserolle. 

Op eene andere wy%e. 

Men wrijft eenige gekookte aardappelen tot. moe», 
mengt er 2 eijerdojers bij ^ roert er het tot een 
stijf schuim geklopte wit van 2 eijeren onder, en na 
er nu een stukje boter, eenigen room en een weinig 
zout bij gedaan te hebben ,«bestrq kt men eene casse- 
rolle met boter , brengt er , na vooraf met be- 
schuitkruimels bestrooid te zijn, het deeg in, en laat 
hetzelve in den oven, bakken. 

Op eene andere wijze. 

' Men roert j. Ifed. pond aardappelen-moes , 2 ICed. 
once gesmoltene boter, \\ lied. once gestotene aman- 
delen , 1 If ed. once suiker , met eenige notenmuskaat , 
^foelie en een weinig zout, gedurende \ uur zorgvuldig 
onder elkander; daarna voegt men %t bet tot schuim 
geklopte wit van 10 eijeren bij , bakt het deeg, in eene 
met boter bestrekene casserolle , bij eene zachte hitte , 
sn^dt het vervolgens aan stukken , schikt deze op ee- 
nen schotel, bestrooit dezelve met suiker, en laat al- 
les , bij eene zachte warmte , nog eenigen tqd droogen. 

Op eene andere wijze. 

^ Ked. pond aardappelen-moes wordt aoo fijn moge- 
)qk gewreven i dan klopt men \ Ned. pond boter met 
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4 eijerdojers, voegt er nog 4 eijeren, soowel het wit 
als den dojer , benevens \ If ed. pond sniker , eenige 
afgewrevene cifroenschillen , notenÊnnskaat en eenig 
zoal , trapswijce bij , roert er het tot schuim geklopte 
wit van* 8 eijeren onder met cooveel zoeten rooni 
als noodig is, om een behoorlek éet^ te vormen, dat 
dan in eenen schotel met hoogen rand gebakken wordt. 

jiardappelen^ Oploop a Ia P r i n c e s s e*. 

De bereiding is volmaakt aan de vorige gelijk, alleen 
voege men er op het laatst nog bij : 12 Ned. lood 
zoete en 6 Ned. lood bittere amandelen , behoorlek fijn 
gehakt , bene?ens 6 Ned. lood krenten. 

jiardapptlen- Oploop k Ia Prussionne. 

Be bereiding komt veel met de vorige overeen, aU 
leen moet; men de soiker en alle overige zoetigheid 
weggen ^ .voorts neeint men 3 behoorlijk in melk 
uitgeweekte , vèn de graat bevrijde en fijn gehakte 
haringen, stromt deze vrq dik op de in het lang 
gesnedene stukken van gekookten snoek , stokvisch , 
of paling , legt nu in eene sterk met boter bcstreke- 
ne bakpan eerst eene laag aan schijfjes gesnedene aard- 
appelen , dan ' eene laag van d%n visch , dan eene 
yan het aardappelen-deeg , dan weder eene van aar4^ 
appelen-schijfjes, en zoo vervolgens, terwijl de boven- 
ste laag van het aardappê^en-deeg zijn moet. ~ Men 
bakt het langzaam. 

jiurdappelen^Oploop a ritalienn>e. 

Het aardappelen-deeg wordt even als bet vorige be- 
reid. Terder raspt men \ Ned. pond Zwitsersche kaas , 
en bestrooit er den bodem mede van den goed met bo- 
ter bestrekenen vorm , hierop legt men eene laag van 
het aardappelen-deeg, dan weder eene la^ der kaas, 
enz. , bestrooit de bovenste laag ^an het aardappelen* 
deeg weder dik met kaas f gtet er gesmoltene boter 
over, en laèt het in eenen schotel mei hoogen rand 
langzaam bakken» 
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Oploop Vini jtardappehH'-ifetl. 

2 M^ed* OQce aardappelen-mtel worden met eenige 
sielk. ep 8 eljeren aaagemengd ^ deM maMa roert men 
kokend in met eenig kaneel opgekookte melk « laat 
alles modaals ojpkoken, neemt het dan van bet vuor, 
en roert er 2 !Ned^/ once boter onder. Zoodra de brij 
verkoeld is, worden er 14 eijerdojers , 8 Ned. lood 
suiker , ecnige afgeraspte citroenschillen , 8 Ned. lood 
krenten, en eindelijk het tot schuim ge^klópte wit van 
12 eijeren onder gemengd , waarna alles op eenen 
schotel langzaam gebakken wordt. 

Jf a f 'dappelen* Oploop mei Jlysi^ 

Men kookt de rijst behoorlijk af, vermengt dèfelve 
met aardappelen*4noes , bevochtigt het mengel met eene 
botersans , en laat het in eenen in den oven geplaatsten 
blikken vorm geelbruin gebakken worden. Ook kan men 
het mengsel van aardappelen én rijst, in plaats van met 
efene botersans, met in melk geklopte eijeren behande* 
len, ea dan den vorm behoorlek met boter bestrijken. 
Oe bijvoeging van kruiderijen hangt van den smaak af. 

Arme Ridder van j^ardappelen. 

Men maakt 3 lepeb aardappeten-raeel , 3 eijeren en 
cfnige suiker .met eene behopHijke hoeveelheid melk 
tot een week deeg , doorweekt ook eenïge sneden wit- 
tebrood in melk, wentelt deze vervolgens in het deeg, 
bakt dezelve in boter, en bestrooit hen met suiker en 
kaneel. 

Ketelkoek van Aardappelen. 

Men roert gelijke deelen melk eïf aardappclen-meel 
met «enoegzame gest tot cenr '. dun deeg , en laat dit 
ongeveer 1 uur gesten , roert er dan m>g driemaal zoo 
y^ aardappelen*>meel met «enig zout onder, bindt 
bet stijve deeg, hierdoor ontstaan, luchtig Jn eenen doek , 
en na nog -'ongeveer een .uur op eene warme plaa^ 
gestaan te hebben , hangt men den doek in kokend 
water, waarbq de koek eene dubbele grootte lal |ta9* 
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nemeii. Omilreek» \ nnr gekookt hfbbtnd^, keert men 
den koek om, laat bem nog ^ nnr koken , neemt 
bem nit den doek en dient bem voor, niet met een 
me« geaneden » maar met eenen lepel aan stukken ge* 
broken* Hq vordt met gesmolten reuzel , of beter nog 
met eene warme aans uit melk, ei) eren, auiker jen 
kaneel, gebruikt. 

Op eene andere wij%e. 

Z^ Wed. once aardappelen-meel , 4 e^erdojers, ftlepela 
dikke gest, ^ kan room en 1 lied. once boter worden 
goed onder elkander gekneed , dan jneenen vorm gedaan « 
die er voor slechts de helft mede gevuld moet aijtty 
en op eene warme plaats weggexet. Zoodra het deeg 
zoo hoog is opgerezen , dat de vorm geheel gevuld is , 
wordt laatstgenoemde, op eenen drievoet» in eenen 

Srooten vleeschketel geplaatst, waarin 2 kan water aan 
et koken gebragt zijn , zoodat de vorm* boven het 
water staat, en het deeg door den waterdamp gaar 
wordt. De ketel wordt met een deksel gesloten, en 
het water onafgebroken aan het koken gehouden , 
waarbij dan het deeg na verloop van \ uur gaar zal 
zijn. Deze koek , die evenmin als de' vorige ge- 
sneden , maar in brokken moet toegediend worden* , 
kan met eene botersaus, doch smakelijker met eene 
saus van melk , eijeren , amandelen , suiker en kaneel 
gegeten worden. 

Gehakkene Bolladen van Jardappelen. 

Men maakt de gekookte aardappelen tot een fijn 
moes. Op 8 groote aardappelen doet men ] I9^ed. once 
boter, 5 eqeren, zoo wel het wit als den dojer,teen 
weinig zout en fijn gehakte, verscbe peterselie* Tan 
deze massa maakt men rolladen , die men met eijerdo* 
jeri bestrijkt, dan in beschuitkruimels wentelt en in 
reuzel lich|bruin bakt. 

Jardappelen- Balletjes* 

Men weekt eenig wittebrood in melk ; met dezelve 
goed doorweekt zqnde , drukt men het nit en mengt 

\ 
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er het moes xên 6 k 8 aardappelen onder. Hierbij 
Toegt men nu 3 dojers,^ met het wit van 2 eieren, 
ongeveer j- Ned* once héter, een weinig uitgebraden 
spek, of ook in boter gebraden wittebrood, en zooveel 
weite-meel als • noodig ii , om er behoorlek balletjes 
van te maken , die in water gekookt , met kmim van 
wittebrood bestrooid, en met boter overgoten worden. 

Op eene andere wy%e. 

Yoor I Ned. pond aardappelen*moes , braadt men \ 
Ned. pond aan dobbebteentjes gesneden spek, even zoo- 
veel wittebrood en eenige fijn gehakte nijen lichtbmin. 
Men roert het aardappelen-moes _met 6 eqeren en 3 
lepels room , benevens eenig zout en notenmaskaat , 
goed ondereen, voegt er dan de geroosterde zelfstandia- 
heden als ook nog eenen lepel weite-meel bij , en maakt 
er hallatj.es van, die in water, of beter in vleeschnat, 
gekookt, en met in boter lichtbmin gebradene brood- 
kroimels bestrooid , en dan met hmin gebradene boter , 
of eenige andere saus gegeten worden. 

Op eene andere wtj%e. 

Hen braadt aardappelen in heete asch, maakt der- 
zelvèr melig gedeelte fijn , vermengt het met eene 
gelqke hoeveelheid boter, mengt er eenig zont, noten- 
muskaat, peper, peterselie, 6 e^erdojers met het tot 
schuim geklopte wit van 3 eieren onder, en vormt 
er kleine balletjes van , die men met vleeschnat kookt. 

Op eene andere wij%e. 

Men snijdt versche of gedroogde champignons zeer 
klein, vermengt deze met aardappelen-moes , doet er 
eem*ge kruiderijen en zoo veel eieren bij als noodig 
is , om er een deeg van te kragen , dat zich tot balletjes 
laat vormen. Deze balletjes worden in zout water 
gekookt en met gesmoltene boter overgoten. 

Op eene andere wijze. 
Men vermengt 7| Ked. once aardappelen-moes met 
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2 Ned. once wfeite-med, braadt 1| If«d. onc€ tot dob-» 
beUtee^tjes 9eaIlede^ irittebrood i^ 2 Ked* onge boter » 
roert deie l^cbti^ onder de aardappelen, voei^ er 2 
k 3 geklopte «lieren bij , en Tormt er balletjes van » 
die in zont water gekookt, met broodkruimels bestrooid 
en met gesmoltene boter gegeten worden* 

Op eene andere w^%e. , 

Onder 1 Ked. once renael klopt men 3 eijeren, en 
▼oegt er zooveel room en aard appelen-meel bq als 
noodig isj om er een stijf deeg van te vormen. Tan 
dit deeg neemt men met eenen lepel telkens stukjes af, 
en legt deze een voor een in eene pan met kokend 
zout water of kokende melk , en laat dezelve zoo lang 
koken , totdat z^ gaar zijn* 

Jlardappelen^ Balletjes met Zwitsersche Kaat^ 

I Ned. once boter wordt met een e! en 3 eqerdojers 
behoorlek geklopt, er \ Ifed* pond fijn gewrevene 
aardappelen, 3Ned. lood meel, eenig zout en notenmus» 
kaat onder gemengd , tot rolletjes gebragt van een duim 
dikte , deze in zout water gekookt , dan met Zwitserscbe 
kaas bestrooid en met gesmoltei|e boter overgoten* 

jéardappelen" Balletjee volgens Rum ford. 

Half gaar gekookte aardappelen worden geraspt, met 
nr S^deelte weite-meel, eenig zout, peper en verdere 
kruiderijen vermengd, met kokend water tot eene be« 
boorl^ke dikte gebragt, en er dan- balletjes van ge« 
maakt , ter grootte van eenen appel ; z$ worden in 
meel gerold en dan zoo lang in water gekookt , totdaf 
zq boven draven* Met kruim^ van wittebrood worden 
zq bestrooid, en met gesmc^ene boter overgoten* 

Gd^akken Jlardappelen^Balleijes. 

Men roostert eenig wittebrood, in \ Ifed. pond bo- 
ter , licbtbruin , vermengt betzelve , na de verkoeling , 
mat 4 ICed* pond fijn gewrevene aardappelen, 6 eije- 
ren , bovendien nog 4 dojert , eenig zont en een wei* 
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nii; notéomiiskaat. Men maakt er balletje» Yan, die 
eerst in geklopte e^'erdo|er«, daarna in beachnitkrtiimeto 
«Mirgewenteld , dan in boter gebakken, en eindelijk met 
cene keraen^-saui , ook met appelmoe», gegeten worden* 

^ Op eene andere wijze. 

\ Ifed. pond Boter wordt met 3 eieren, dojer en 
wit f en bovendien met nog 3 dojers tot scbuim eeklopt , 
er 3 lepels oranjebloesem- water , even coo veel room , 
8 ^ed. lood suiker en een weinfg foeL'e bijgevoegd, 
om dan met 4 Vt^. once fijn gewrevene aardappelen 
lot een stijf deeg gebragt te worden , waarvan men 
balletjes maakt, die in renzel goudgeel gebakken en 
met eene róomsaus gegeten worden. 

jiardappelen-Pudding, 

Men kookt aardappelen met melk tot eenen dikken 
biii ; kond geworden zijnde , roert men er eeaige e^er* 
dojera »et suiker | en op bet laatst tot scbuim geklopte 
etwit b^ , waarna dit deef in eenen met boter bestre-» 
kenen vorm gebakken, en dan met suiker en kaneel 
bestrooid wor4t* 

Op eene andere tc/y»e. 

Men neemt l\ Veè. once aardappelen-meel , mengt 
bet met eene genoegzame boeveelbeid kouden room , 
brengt dit mengsel in even soo veel kokenden room, 
laat bet een weinig opkoken | en legt er, nadat bet 
▼an het vuur genomen is, een stukje boter op ter • 
grootte van een béendexvei. Nu klopt men 12 e^er* 
dojers tot sebmm , en mengt er dit, benevens eene 
willekeurige boeveelbeid op citroenen «fgewreveiie sut« 
ker bq. Yervolgens klopt men bet wit van 8 eieren 
tot scbuim en roert bet er onder. Kindelijk bestrijkt 
men den vorm met boter, bestrooit bem met besebuit, 
doet er bet deeg in en laat bet langzaam bakken. 
Hoog opgekomen z^nde, en eene gele iforst verkregen 
bebbende, wordt' de Paddlt% «et enlker en kaneel 
bestrooid» 
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Op eene andere toyze. 

Jfèn. neemt 12 daag» te voren gekookte aardi^pelen , 
wr2ft deaelve fijni roert er 1 I^ed. once gewone, en 
4 Ited. lood citroensuiker met het tot schuim geklopte 
wit Tan 6 eijeren onder, tu hakt dit te samen in 
eenen Mikken , met hoter hesmeerden vorm» — Be 
saus is naar verkieaing. 

Op eene andere wij%e. 

4 Ked* once fijn gewrevene aardappelen wordt met 
S. Ked. lood gesmoltene boter, even.soo veel melk en 
, de noodige hoeveelheid water tot een deeg van be- 
hoorlijke dikte gelookt, en dit dan op de gewone wij« 
ze in eene pan gebakken. 

j/ardappelen^Püddüiff ntei ffam. 

Men klopt 1 Ned. once boter met een weinig water, 
en hier onder 6 e^erdojers met het wit van 3 eijeren , 
vermengt dit met ^ Ifed. pond fijn gewrevene aardap* 
pelen en eten soo veel aan stukjes gesnedene ham» Ac 
met boter besmeerde en met dit mengsel gevolde vorm, 
wordt aan den damp van kokend water blootgesteld* 
Na 1 unr. wordt de Fadding er aitgenomen , met Zwit- 
sersehe kaas bestrooid , en met heete boter gebrand. 

Jardappelen» Pudding alaLordNorth. 

Kiet te gaar cekóokte aardappelen worden tot meel 
gewreven, d Neo. once boter vrorden met 12 eijerdoiers 
geklopt, bier b^gevoegd 2 Ned once suikqr, 8 lied. 
lood fijn geslotene amandcèèn , 4 . lepels aoeten room , 
eenig kaneel of vanilje en de afgeraspte schil van e«nea 
citroen. Dit alles vermengd , si) nde, roert men er 7|^ 
Ifed. once van de to4 meel gewrevene aardappelen bij , 
en eindelijk het schuim van 12 eijeren. Op de gewone 
w^ee wordt dit mcngacl in ecnca vorm gebakken , en 
dan mtt oe»e soete saus gegeten. 
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jéardappelen* Pudding a It Quaeker. 

Men klopt 8 eqeren, wit en dojer, tot achnim , 
mengt er 1| Ned. once aardappelen-meel naanwkearig 
onder , voegt er dan eene genoegtame hoeveelheid ko- 
kenden room h^ , waarin vooraf eenige tniker , heel 
kaneel , vanilje en de 0chil van eenen citroen uitgekookt 
x^n , en roert het xoo lang om \ totdat allet kond ge- 
worden is. Deae matsa hindt men in eenen diglen 
linnen doek, die in kokend water eerst natgemaakt, 
daarna uilgewrongen , en vervolgens Tan buiten en bin- 
nen met meel bestrooid is. Het deeg, in dusdanige9 
doek gebonden, wordt Ij^ è 2 uren aan den invloed 
van kokend water blootgesteld. Daar de massa bq het 
koken merkelqk uitaet , moet de doek minstens op 3 
duim afstand van den koek digt gebonden worden. Het 
spreekt ook van aelve, dat de citroenschil, de vanilje 
en het kaneel uit den room moeten genomen worden , 
voordat ' deze met de overige ingrediënten vermengd 
wordt. Met citroen-créme of eene wijnsaus wordt dese 
Pudding het gevoegel^kst gebruikt* 

Aardappelen' Pudding a rAméricaine. 

Men mengt \ Ned. pond daags te voren niet te ^aar 
gekookte en fijn gewrevene aardappelen met 1 lood bit- 
tere en 8 lood soete amandelen , -J- If ed. pond suiker , 
even soo veel boter, het tot achuim geklopte wit van 
8 eieren, eene citroenschil en een weinig kaneel op 
de volgende wijae ondereen: men klopt de boter met 
room vrig dun, voegt er langzamerhand de cigerdojers, 
dan de amandelen, citroenschillen, kaneel, suiker en 
3 lepels room, daarna de aardappelen, en eindelijk het 
eiwit bQ. Tervolgens doet men alles in eenen blikken , 
met boter dik besmeerden, en met fijn gemaakte be- 
schuit goed bestrooiden vorm , en hangt deze 2 uren 
in kokend water. Deze Pudding verkiest vooral eene 
^ff^nsaus* 

jéardappelen-JToek mei Boom. 

Men klopt eenige boter tot Boom , roert er 2'e^erdo- 
jers onder, voegt er de fijn gewrevene aardappelen. 
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en daarna bet a^choim van een ei , Buiker en eeni^en 
room b^. Ifu wordt d£ vorm met reuzel of boter be- 
streken, bet deeg er in gebragt, en dit dan door wa- 
terdamp gekookt s^iide , neemt men eenigen room op 
een bord, roert er wat meel en suiker onder, laat 
dit met elkander opkoken , en giet bet dan over den 
koek. 

j/ardappelen'Sp^'%e alaSuëdoise, 

Men snijdt 12 gekookte aardappelen in dikke scbigfjes, 
en kookt dezelve eenigen ti}d in melk , docb niet zoo 
sterk , dat zq aan stukken breken ; vervolgens bakt men 
dezelve in boter bruin. 

Gebakkene \Jardappelen. 

Men braadt 30 aardappelen in beete ascb; gepeld 
z^nde, worden z^ midden door gesneden. De eene belft 
wordt fijn gekneusd, en met 1:2 Ked. lood boter door 
eene zeef gewreven. Bit deeg wordt met 6 Ifed. 
lood boter , 2 If ed. once suiker èn eenigen room , op 
een zwak kolenvuur , zoolang omgeroerd , totdat bet be- 
boorl^k dik geworden is , en er dan 10 eijerdojers 
b^gevoegd. Bekoeld zijnde , wordt bet deeg op een met 
boter bestreken bord gebragt, en dan in boopjes ver- 
deeld , welke men plat drukt , en waarin men dan de 
andere belft van den aardappel rolt. Bus gevormd , 
worden zij eerst met e^erdojers bestreken , dan in be- 
scbuitkruimels gewenteld, en eindelqk in reutel gebakken. 

Jardappelen-gebak a la V i c t o r H u g o. 

Men raspt 8 k 10 gekookte en zeer meb'ge aardap- 
pelen, nadat zij volkomen koud geworden z^n, zeer fijn. 
ICu neemt men 8 ^ 10 eieren (op elke 2 Ifed. looden 
fijne aardappelen rekent men één ei) , klopt de dojers 
kort en bet wit tot scbuim. Yerder worden 2 citroenen 
op 8 Ifed. lood suiker afgewreven, bier eenig kaneel 
en ook zout bijgevoegd , en dan dit mengsel onder de 
eijerdojers eu verder onder de afgewogene aardappelen 
gemengd ; eindelijk voegt mèn er bet scbuim b$. Ku 
brengt men de massa in eenen met stijf papier, bei- 

4 
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ifék tevens met boter doortrókiren is , belegden blik* 
ken vorm, plaatst dezen in eenen oven, opdat bef 
deeg spoedig rqze, en bakt bet aoohiDg, totdat bet eene 
scboone. gele kleur verkregen beeft. Gaar a^ode, imrdt 
dit gebak met suiker eb kaneel bestrooid. 



A ARDAPPILEN-6EBAK. 

j/ardappelen'koek. 



Hen vermengt \ Ked. pond gesmoltene boter met 
8 middelmatig groote , gekookte en fijn gewrevene aard- 
appelen ^ voegt er bq i 8 eqeren\ eenige foelie» fijn 
gesnedene citroenscbillen en ^ Ifed. pond fijn gestotene 
ami^ndelen ; doet dit det^ in eenen goed met boter 
bestrekenen en met fijn gemaakte bescbnit bestrooiden 
vorm y en bakt bet in eenen oven gaar. 

Op eene andere u/yse. 

Hen kneedt 15 groote, gekookte aardappelen met 
w^te^mecl tot een de^ ^ doet er 1 ITed. once gesmoltene 
boter» 6 eljeren, een weinig roem, \ I^ed. pond sni* 
ker , eenig kaneel , eem'ge fijn gestotene , bittere aman- 
delen met een -weinig sont b^ , en laat alles 3^4 
uren staan. Tan dit deeg maakt men zeer dunne 
kieken, die, ba gebakken te aifn, met suiker en 
kaaeel bestrooid worden. 

Jtsrdappelen'hoek k P A éi é r > o a i n e.. 

9e bereiding van bet dteg \è even ate i&t van de 
Aardappelen-Fudding & t jitnéricaihe ^ docb in plaats 
van bctzelve in water fe koken, 'bakt men bet *in eenen 
oven , en bet wordt danr <$f drdog , df met eene toele 
saui gebruikt. 
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j0rdupfelm-kwk a la R^s8e. 

4 Ifed* ojQce fija gewrevene aardappelen worden met 
4 Ked« pond gelüopie l>oter, even aoo veel Bniker en 
fijn ^estotene amandelen ^ o eijerdojers^ het tot een 
dUc schoim geklopte wit ran 6 eljeren en een weinig 
dtroenschiUen , ondereen gemengd : eerst roert men dié 
eijerdojers onder de geklopte boter , Toegt er dan 
de amandelen , de auiker «n de citroenschillen , daarna 
de aardappelen, en eindelijk het eiwit bij. Alles wordt 
ua eenen mei boter bestrekenen én met Jbeschmtkrui- 
mds bestrooiden Torm gebi^en. 

jf^irdmpptlen-koek k la P^raT.ieiin^. 

Hen roert 24 fijn geklopte «jerdojers, S N«d. lood 
bittere afnandelcn, fifn^kiBeasd^ 4 Ifed* -once suiker « 
met welke men de schil van eenen citroen heeft alg^ 
wijven, aaanwkenrig onjcroea; daarna faM^di men 
er j. Ifed. pond daags te Toren gekookte aardappdcia 
onder, Toegt er het sap van eenen citroen, het tot 
een st^f schuim geklopt wit T^m 8 eigeren bij , en a^)y 
wordt m eenen vorm zeer langzaam gebakken. 

Jardappt^ten^Aoek mei ftzniet-korst. 

Hen maakt een banket-deeg van meel, mdk, eest 
en boter, en strqkt dit met eenen rolstok op eene plaat 
dnn uit. Yervolgens neemt men 4 eieren, een stuk 
heter, eenigen tot schuim geklopten room, -^ Ked. pond 
suiker, en roert dit aUes met eoo veel gekookte en 
fijn gewrevene aardappelen ondereen , als gevorderd 
wordt, om er eenen dunnen br^ van te maken. Deze 
br^ nu wordt over liet uitgerolde èet^ gegoten « er hier 
en daar een stukje boter opgelegd , en dan alles te 
zamen gebakken. -- Hen kan den brq met roz^nen, 
amandelen, citroenschillen en dergelqke vermengen, 

Aardappe!en-kitehje9 tnef Fanüje. 

Hen brengt 8 Ned. lood boter, 3 eijerdojers, 2 ei-» 
jeren, wit en dojer, tot eene soort van deeg, en maakt 
er koekjes van, die ii) 1 kan kokexi^en room, met 
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éenige êniket TermeDgd , voorsigtig gelegd ifrorden. Uit- 
gekookt sijnde y breogt men dezelve op eene diepe schaal 
over, klopt 4 ei^erdojers met suiker, ranilje en deii 
overigen room, giet znlkt over de koekjes en bakt de- 
zelve In eenen oven , zorgende , dat zij van onderen en 
Tan boven even bmin worden. Zij worden met suiker 
en Tanilje bestrooid. 

^ , jéardappelen-plaaikoeken. 

Men roert in 1 kan room 4 ii 5 lepels aardappelen- 
meel, roert er langzamerhand eenige getmoUene boter 
onder, daarna 6 eijeren , \ üed. pond suiker, eenige 
krenten, vrij wat kaneel, ook zont en 3 eetlepels witte 
gest. Dit alles laat men te zamen , in eene groote pan , 
op eene warme plaats behoorlgk rijzen. Genoeg ge- 
rezen zijnde , bakt men er op de gewone wqze plaat- 
koeken Tan* , 

Wafelen, en al zoodanig gebak kunnen met een 
dergelijk deeg bereid worden. 

jffertêtongen» 

Het wit van 12 eigeren tot een st^f schuim geklopt, 
\ Ifed. pond suiker, even zooveel aardappelen-meel , en 
de geraspte schil van eenen citroen onder elkander 
gemengd zqnde, wordt 4cze mMsa door eenen trechter 
gedrukt, de hierdoor ontstane vormen op eene met 
boter bestrekene blikken plaat opgevangen, bq een 
inatig vuur gebakken, en, nog warm zignde, om eenen 
fonden, houten cilinder gebogen. 

Oblie. 

Men roert \ Ked. pond aardappelen-meel, \^ Ned. 
once suiker, 3 eqerdojers en \ kan dikken room goed 
ondereen , voegt er 4 lepels gesmoltene boter bQ , en 
bakt dit deeg in een met boter bestreken oblie-ijzer, 
aan beide llinten bruin; nog warm zqnde, worden 
deze koekjes op een houten stokje omgerold. 

BtêcuiMaari mei jfardappelen-meel. 
Men klopt het wit Tan 18 eijeren tot een jitijf 
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iclMiaif Bungt de 18 dojeri, 4 Néd. pond «oikêr met 
eouge dtroeBschillen er onder, klopt daa desé mtisi^ 
^ eea swak kolenyirar coolMigi totdat si) Uumw en 
Trq dilc wotdt , waarna men haar weder laat bekoelen. 
Alsdan roert men er j lied. pond aardappelen^meel 
onder, doet aUes in eenen met boter bealreketten en 
met wit papier belegden Torm , en bakt het bij zachte 
warmte gaar. 

jtardappelen^hiteuit. 

Men alaat ket wit ivan 12 e^ere» tot een dik schudm, 
klopt er dan de dojera «lerk door , en mengt et Ter-^ 
irolgent, al kloppend onder; \ Ked. pond fijffe, witte 
suiker, de afgeraspte schil van 2 citroenen en 4 ^^d.^ 
pond 'aardappelen-meel ^ dit laatste ooi het laatst, en 
een en ander soo langzaam , dat de gansche Termenging 
j nar aanhoudt. Nu brengt men de massa in eenen 
met boter bestrelenen en met fijn gestotene beschuit 
bestrooiden rorm, plaatst deaen in hef vuur; hef vuur 
van boren moet eerst aecr sa ebt- en slechts langaamer^ 
hand versterkt worden. Na verloop van een uur «af 
het gebak 'gereed si^n. 

jiardappeUn^tnart. 

Het geel van 12 eijeren wordt met 2 lepels zoeten 
roo0 en \ Ifed. pond suiker , waarop men vooraf het 
geel van eenen halven citroen af wrij ven kan , naauw* 
keurig vermengd, dan roert men er 2 Ned. once ge- 
klapte boter oiMler , daarna , onder aanhoudend roeren , 
3 Ifed. onee aardappelen-meel met ^ Ncd. pond gekookw 
te en fijn gewrevene aardappelen , en eindeliik het 
schuim van 12 eijeren. Boor langdurig kloppen, ten 
minste van \ uur, moet alles naauwkeurig ondereen 
geouengd worden. Mogt het deeg te stijf zijn , dan kan 
er nog eenige room en een weim'g rozenwater bijge- 
voegd worden^ Met- dit ói%^ vult m«n nu dentavet boter 
bestcekenen vorm , en laat bet in eenen oven bakk«n. 

Öp eene andere Wfjte. 
Bij 2 Ned. once gekookte en fijn gera9pt« aardap^ 
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§e^n 'voegt men 8 Ifed. lood sniker , 1 citroenscitil , 
eigerdojerft en hel ynt van 2 eigeren. Alles ongeveer 
^ unr ondereen geroerd signde , wordt er het tot schnim 
geklopte wit der overige 4 eqeren h^gevoegd. Het deeg 
wordt ii)i eene taartenpan gedaan en op de gewone 
wijze gebakken. 

Op eene andere wy%e. 

Eerst klopt men 2\ Ned. once boter , vervolgent slaat 
men er 10 eieren door, voegt er de behoorl^ke hoe- 
veelheid fijn gemaakte aardappelen en room, benevens 
eenige suiker bij , en bakt alles in eenen goed met boter 
bestrekenen vorm. 

Op eene a?idere wij%e. 

Men roert 2 gekookte e^erdojers onder 1 Ned. once 
boter, voegt er 1 Ifed. once gekookte en fijn gewrevene 
aardappelen met even sooveel suiker en eenig weite-meel 
bij , en bakt dan alles op de gewone w^ze. 

Op eene andere wg%e. 

Hen neemt Ij- Ifed. once suiker, klopt er 6 eijerdo- 
jerS' onder , voegt er klein gesnedene citrofjaschiUen bij , 
en roert alles \ uur zorgvuldig om. Yervolgens kneedt 
men onder dit mengsel \ Ned. pond gekookte en fijn 
gewrevene aardappelen, en eindel^k het schuim van 
6 eqeren. Het bakken geschiedt op de gewone wijze. 

jiardappelen-taart a la Quaeker. 

Het deeg wordt op dezelfde wijze, als dat van de 
Pudding il la. Quaeker bereid , en dit wordt dan , in- 
plaats van het te koken , in eenen behoorlijken vorm ge- 
sbakken. — Deze taart kan wel droog, maar beter nog 
met eene warme saus van wqn, vanilje, kersen enz. 
gegeten worden. 
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j/ardappelen^iaari k la Catalani. 

Men ftnijdt 15 gebraden« aardappelen en 15^ebradene 
kastanjes fijn, roert er 2 lied. onca «niker, ^ ^^^* 
pond amandelen, eenige citroenschillen, 6 eqeren, en 
bovendien nog 8 eijerdojers zorgynldig onder, waartoe 
men 1 nnr besteedt, en bakt dan dit mengsel in eene 
taartenpan. 
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